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كتاب فضاله الخوان یک اثر ممتاز در علم الاغذيه و آشپزی 


LUS‏ حاضر plu‏ فضاله الخوان فى طیبات الطعام و الالوان اثری ممتاز در علم غذا و آشپزی اندلس (اسپانیای 
اسلامی ) و مغرب عربی است که مؤلف أن یعنی, علامه ابوالحسن على بن محمد بن ابی القاسم محمدبن ابی بكر 
بن ررين التجیبی الاندلسی معروف به أبن رزين التجییی در اول عصر حکام بنی مرین در سرزمين اندلس (قسرن 
چهارم هجری) میزیست- اين کتاب که در سال ۱۹۵٩‏ به عنوان رساله دکترای Fernando de la Granja‏ در 
دانشگاه مادرید مورد بررسی قرار گرفته به کوشش استاد محمد شقرون (استاد دانشگاه محمد pois‏ در رباط 
مراکش ) با همکاری دکتر احسان عباس با دقتی شایان تقدیر تصحیح و تذییل شده و مقدمه مفصل و عالمانه ای 
پر آن نوشته شده که گمان می رود ارزش آن مقدمه بلحاظ در برداشتن نکات آموزنده فراوان و معرفی منایع 
متعدد و آثار باقی مانده از حکماء پیشین کمتر از متن کتاپ نباشد. 

خوشبختانه مقدمه مفصل و فهرست منظم و کیفیت جاب همه ما را از ارائه توضیحات بیشتر در این دیباچه بی 
نیاز می کند. ضمن اينكه اميد می رود این LUS‏ منشأ خير و سودمندی باشد به محققین طب سنتی توصیه می 
کنیم كه مقدمه عالمانه استاد ایرج افشار را در LUS‏ آشپزی دوره صفویه (۱) (که در حقیقت از ۲ کتاب مهم 


۱- انتشارات طهوری - تهران 
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الحمد لله والصلاة على رسول الله » وبعد: 
إن مظاهر احضارة العربية متعددة وة :::وميادين البحث فیها واسعة 
ومتشعبة» تتغير وتتطور حسب الأزمنة والأمكنة» وتتميز Les‏ لعوامل اجتماعية 
واقتصادية وثقافیة. لكنها رغم هذا التنوع وهذا التلون تحافظ عل صفة 
الاستقرار النسبي وصبغة الرونة. وتدخل Eh‏ في إطار تخضع حدوده لعامل 
الوحدة والشمولية, بقطم النظر عن الجزئيات الطارئة واخصوصیات الإقليمية . 


إنه التفاعل والتکامل وغير ذلك من الوثرات التي تطبع العام العربي 
الإسلامي في شرقه وغربه وتميزه عن سائر البيئات الأخرى التي تخلت عن 
مقوماتبا الر وحية وانسافت نحو تطورات مادية خطيرة عصفت» أو کادت 
CLAMART‏ بأسسها وكثير من أركان وحدتها. 


ومهما يكن. ونتيجة لما ذكرء فالبيئة المغربية ظلْت على مر الزمان خاضعة 
لهذا الناموس التطوري ومتكيفة مع هذه السنة ذات الأبعاد المادية والروحية التي 
تجلت اثارها في جميع ميادين حياتبها اليومية العملية والعلمية» النفسية 
والاجتماعيةء فكان هذه الاثار صور وألوان متعددة ومتنوعة عملت كلها على 
إبراز الثقافة المغربية وتأكيد ثروتها الفكرية والوجدانية واخلقیة با ينطوي تحت 
ذلك من أنواع السلوك والتصرفات المرتبطة بساثر أنماط العيش وأسلوب اللياس 
والثی والمتاجرة والمعاملة وضروب التفكير والاعتقاد والألعاب والاداب والأعياد 
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: 
والمواسم وغيرهاء مما سبق أن تعرضنا له بشیء من التفصيل في غير هذه 
المناسبة . 

وتطبيقاً للخطة الق رسمناها منذ البداية للتعريف alis‏ الثقافة المغربية 
الرسمية والشعبية الجدية و «غير الجدية» نتناول اليوم مظهراً من هذه المظاهر 
التي ظلت خافتة. صامتة لم تحظ بعناية الباحثين أو المؤرخين الا في ظروف غائمة 
وم ترق إلى مستوى النشر والتوزيع إلا بصفة نادرةء ومع ذلك فهي عنوان من 
عناوين حضارتنا الزاهيةء ومعلمة من معام بيثتنا الرصينة والثابتف» تشهد على 
مستوى رقينا وطموحاتنا اليومية» من رقة عاطفة. ورفعة ذوق. وسمو مت 
سواء تعلق ذلك باللباس أو بالحى أو بالأطعمة آوبالاشربة أو بالغاسولات 
أو بغيرها من المواضيع التي انصرفت عنها الأنظار وانشغلت عنها الأفكار وقلت 
العناية بها منذ زمان لأسباب لا جال لذكرها في هذا المقام ما Les‏ قد تحدثنا عنها 
في کتابنا «الثقافة الشعبية». 


يدخل في هذا الاطار أثر من آثار المؤلفين الذين عنوا بتسجيل مرحلة من 
مراحل تطور البيئة المغربية في عصر من عصورها الزاهرة فرسموا بدقة وإيجاز 
ما كان عليه الطبيخ المغربي الاندلسي من مستوى رفيع. وما احتوى عليه من 
ألوان وأطعمة واشربت وما شمله من مواد طبيعية وكيماوية بسيطة ومعقدت من 
لحوم وأخباز وأثردة وهرائس وكوامخ ونقانق وأبازير وتوابل وأفاويه. مما يدل 
دلالة واضحة على منهجية قارة وأسلوب دقيق واداب أكل عالية» وحسن معاملة 
le‏ 

à]‏ كتاب الطبيخ في المغرب والأندلس المسمى ب «نضالة الخوان من 
طيبات الطعام والألوان» لمؤلف سنحاول التعرف عليه في ما سيأتي من التفاصيل 
والتعاليق . 

ES‏ آثار انتباهنا منذ مدة طويلة لكونه يشكل lee‏ من اهتماماتنا 
البحثية ويرتبط بحقبة من حقب تاريخ البيئة المغربية التي حاولنا التعريف 
ببعض مظاهرها الثقافية لا سيا في عهد الدولة المرينية» كتاب مخطوط اكتفى 
البعض بالاشارة إليه إشارة عابرة أو التعريف بمستوى الدراسة المنصبة حوله Ce‏ 
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` 
نجد من تناوله بالوصف حملة وتفصيلا ذلكم هو المستشرق الإسباني الدكتور 
(Fernando de la Granja)‏ الذي اتخذه LU‏ لرسالته الجامعية» فانکب de‏ 
نات وخقیقه» فنال به درجة الدكتوراه بمدريد سنة 61959 ونتيجة لذلك 
فقد وعد بنشره Bis‏ ومترجا. 


نعم» عشرون سنة خلت ونحن ننتظر تحقيق الوعد. ول یتحقق الوعد 
حسب علمنا؛ وقد قمنا بالبحث في الخزائن العامة والخاصة سواء في الغرب 
او نی إسبانيا نفسها للعثور على نسخة منه أو التزود بمعلومات تتعلق بنشره 
وتوزيعهء فلم نجد لذلك LA‏ ولاذكراء بل وجدنا من sf‏ لنا أن الكتاب 
لا يزال مخطوطاًء فكان ذلك حافزا L‏ وعاملا من عوامل (خراجه إلى الوجود في 
صيغة متواضعف طبقا لظروف عملنا وي حدود الإمكانات المتوفرة لدينا 
بخصوص الحصول على نسخة مصورة من النسخة الوحيدة التى توجد بمكتبة 
الأكاديمية الملكية للتاريخ بمدريدء فكان ذلك مستحيلا بالنسبة لنا رغم إلحاحنا 
وتوسط من كان شم الفضل في إعانتناء فکان لا بد من Le‏ الرحلة إلى هذه 
المكتبة والقيام بأسفار ضرورية إلى الدیار الاسبانية للاطلاع على هذه النسخة 
وحاولة الاستفادة Vu‏ بعد اخصولٍ على إذن خاص من المسؤولين عن هله 
المؤسسة العلیا. ول يكن ذلك يسيراً ولا مشجعاء إذ كان یستلزم isy‏ طویلا 
وتکیفا مع شروط وظروف العمل بهذه المكتبة التي كان فا برنامج ووقت معين 
خصص لبعض القراء المترددين عليها. ورغم ذلك فلم ندع الاستفادة التامة ول 
نستطع القيام بالقارنات الضرورية» فاکتفینا با تيسر من المعلومات التي كانت 
ناقصة رغم كونها قد ساعدتنا في كثير من الأحيان على ضبط النص وتكميله كما 
سيتضح لنا ذلك من بعد. 


وجدير باللاحظة أيضا أن عملية التحقيق هذه تطلبت منا القيام بعمل 
> تخد تکفا Less‏ في نفس الوقت. ذلك أننا راینا من الضروري 
الرجوع إلى الوراء للاطلاع. ولو بصفة سريعةء على الانتاج الأدبي العربي في 
المحال الذي همنا لتكوين فكرة عامة تساعدنا على ما نحن بصلده من تقييم 
وتجلية لمعرفة المكانة الحقيقية التي يستحقها كتاب «الطبيخ»» موضوع بحثناء 
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فاتضح لنا أن هذا الفن قد حظي بعناية بعض المؤلفين ونال إعجاب قرائهم‎ 
وعدد من المستفيدين من إنتاجهم, فظهر منه ما ظهر من مؤلفات أصيلة علمية‎ 
وأخرى عملية ثانوية. بينا اكتفت أخرى بالتكرار والاجترار وإضافة أو إعادة‎ 
التجربة بتقليصها أو بتحريفهاء فكان عصر الازدهان ثم قه عصر الانحطاط‎ 
HAN الذي خسرت فيه المكتبة العربية كل إنتاج قويم يرمي إلى صيانة‎ 
والأذهان عن طريق دید الأغذية وكيفية استعمالها وطرق استهلاكها وتبين‎ 
مضارها ومنافعها مما نجده في كثير من المؤلفات الخاصة وغيرها من كتب الأدب‎ 
والفهارس والتراجم والرحلات والحسْبة والشعر. وخصوصا كتب الطب التي‎ 
بموضوع الأغذية والأشربة.ء حيث كان‎ Al, ربطت موضوع التمریض‎ 
واضحاً والتماسك قارا.‎ Les التزاوج‎ 

تلك ظاهرة اجتماعية ثقافية سادت المجتمع العربي قبل ركوده وجموده. 
وقبل الاستلاب الاستعماري الذي Jl‏ به. والادلة على ذلك قائمة ab‏ 
نلمسها بكل سهولة في المصادر التي آشرنا إليها وی gr‏ التي عنيت بوصف 
هذه الظاهرة وعرض مراحل تطورها في البيئة العباسية وغيرهاء ونقصد بالضبط 
هنا البحث القيم الذي أنجزه CXM. Rodinsson)‏ حول «الوثائق العربية 
المتعلقة بالطبخ»» والذي نشره في de‏ الدراسات الإسلامية سنة 1949 
(ص 95 165). ویتعلق الأمر بدراسة تاريخية وصفية في كثير من الأحيان 
وتحليلية في أحيان آحری, لأول مرة حسب علمنا تصدر مثل هذه الدراسة في 
الموضوع الذي نحن بصدده؛ لقد استغل المؤلف فرصة تحقيق AS‏ «الوصلة 
إلى الحبيب في وصف الطيبات والطیب». فكانت مناسبة ثمينة استثمرها 
فأعطانا فكرة عن أهم المنجزات الأدبية التي اهتمت بالطبخ من قريب أو بعيد 
ثم أورد کثیرا من أسماء المؤلفين والمؤلفات المخطوطة والطبوعة انطلاقاً من عصر 
الجاحظ إلى بداية القرن العشرین. ففي ذلك كفاية لمن يريد التزود بمعلومات 
اساسية تاريخية في الوضوع لعلها تعفينا من التكرار والاجترار. 


M. Rodinson, Recherches sur les documents arabes relatifs à la cuisine. in: Revue (1) 


des Etudes islamiques. (1949) pp. 95-165. 


À 
ومع ذلك فإننا نرى من المفيد ذكر بعض المصادر الأصلية"“ أو المراجع‎ 
والتی لم ترد في بحث الأستاذ رودانسون. وهي مراجع‎ sio Aall الي تهم البيئة‎ 

تهم المجتمع العربي بصفة عامة: 
DES —‏ الطبخ للحارث بن ho‏ 
— کتات الطبخ لابراهيم بن PGM‏ 
DES‏ الطبخ لابن ماسويه. 
- كتاب الطبيخ لابراهيم بن العباس الصول . 
— كتاب الطبيخ › da‏ بن يحيى المنجم . 
— كتاب اطعمة المرضى للرازي؛ وله كذلك AS‏ الطبيخ . 
كا نجد في خزانة برلين قائمة نحتوي على آسیاء الكتب الائية : 

1[ کرام الضيف. لإبراهيم بن إسحاق y‏ )285/896( 

- أدب القری, لأحمد بن عبد الله الطبري (694/1295). 

3 - الاطلاع على منادمة الضياع» لمحمدبن إسحاق اليغموري 
(679/1280). 

4 نظم آداب الأكل. لعبد الله بن سعيد بن عبد الله الكني أبا قشير 
)1076(. 

5 ألفية الطعام. لعامر الأنبوطي )1173/1759( 

6 الأقوال العربة عن أخوال الأشربةء لحسن بن ابراهيم بن حسن 
الخبرتي . 

7 كتاب الطبيخ. لأحمد بن محمد السرخسي (286/899). 

8 كتاب الطعام والأدام» لمحمد بن عبد الله الحراني (420/1029+). 

9 رسالة ف أنواع الأطعمة وكيفية eyb‏ لتاج الدين بن زكرياء ابن 
سلطان النقشبندي )1050/1640 +( 


جيم 


)1( تسهیلا لهمة القاریء العري لورودها باللغة الفرنسية . 
LS (2)‏ توجد منه نسخة ممطوطة خاصة . 
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0 - رسالة في الأغذية اللطيفة وترتيبها وکیفیتها, ليوسف الاسرائیلی 
yl‏ الحجاج . 

1 _ کتاب طبخ العصير. لحسام الدين الشهيد. 

12 — ضوء الصباح في الماكل اللاح. وهي منظومة لعبد الله موسی الدهمراوي 
اختصرها من منظومة لامية في نفس الموضوع وتوجد منها نسخة في 
المكتبة المذكورة مسجلة تحت رقم 5471 من الورقة 25 إلى 
الورقة 32 وتشتمل على الفصول الآتية: 

1 = في الطعامات . 

© jig 

53 في الفصل والوصل. 

4 في المد والقصر. 

5 في الحلاوات. 

. في ذكر الضباع‎ — Ed 

ولقد استطعنا الحصول على نسخة من محطوطة توجد. هی الأخرى. 

بنفس المكتبة تحت رقم (5476). ويتعلق الأمر برسالة في أحكام القهوة 

للحافظ السيوطي تحتل في السجل الذکور الأوراق 10 و11 و12 و 13 و 14 

و15 و16 وهي مبتورة. 

وبالاضافة إلى ذلك فقد استطعنا الحصول على معلومات تتعلق بالوثائق 

المخطوطة الائیة(۱): 

.)3593( صوفيا برقم‎ LÍ إسحاق بن عمر: الثمارء نسسخة مخطوطة في‎ ١ 

2 — حنين بن إسحاق: LI‏ مخطوطة خزانة کتب خدابخش تحت رقم 

)2142( وأخرى في بنكيبور 4. 2. 1. 


(1) راجع في الوضوع: فاد قزانجي «الفکر العلمي في العراق»» عرض بيبلوغرافي de)‏ المورد 
ستة 1977« م6 ع4): 282 -823. 
راجع أيضاً: حاجي خليفة «كشف الظنون» (1: 155). تيد معلومات بيبلوغرافية 
مكررة أو مكملة. 


10 


١١ .‏ 
3 حنين بن إسحاق: قوى الاغذیت ترحمة الاصل. تاليف جالينوس. 
توجد نسختان مخطوطتان في دار الكتب المصرية تحت رقم (1727) و 
(1719). 


4 محمد بن زكرياء الرازي: أغذية المرضى. نسخة مخطوطة في كمبراج 
(الملحق) . 

5 محمد بن زكرياء الرازی : ترتيب الفاكهة. نسخة مخطوطة بالاسکوریال. 
0 (3) و887. 

6 محمد بن زكرياء الرازي : تقديم الفواكه قبل الأطعمة. نسخة مخطوطة في 
ايا صوفيا تحت رقم 3724. 

7 محمد بن زكرياء الرازي: دفع مضار الأغذية. نسخة مخطوطة في الموصل 

)14( 8 

8 محمد بن زكرياء الرازي : منافع الأغذية ودفع مضارها. نسخة مخطوطة. 
ج 1 القاهرةء المطبعة الخيرية 1305. 

9 محمد بن زكرياء الرازي: مصالح الأغذية. نسختان مخطوطتان في 
الاسكوريال تحت رقم (733). 


10 — يحيى بن عیسی بن جزلة: رسالة في استعمال الأغذية. نسخة مخطوطة 
في دار الكتب المصرية رقم 144. 


1 — يوحنا بن ماسويه: خواص الأغذية والبقول والفواكه والألبان وأوضاع 
الحيوان والأبازير والأفاويه. نسخة في مدريد تحت رقم (651). 


معلومات مختلفة متناثرة خلال حديث المؤلف ‏ استطراداً - عن بعض الناسبات 
أو العادات والتقاليدء LS‏ نجد دراسات خاصة في الموضوع . 
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١١ 
: يلي ندرج تماذج من النوع الأول ومن النوع الثاني‎ Lis 

1[ العزفي. أبوالعباس أحمد: الدر المنظم في مولد التبي المعظم. مخطوط خ 
اع. رقم ك 1469 j)‏ القدمة على الخصوص). 

2 ابن مرزوق الخطيب: المسند الصحيح الحسن فى ماثر وأخبار مولانا 
أبي الحسن. م خ. ق. 111 (راجع الباب المتعلق بالاحتفال بعيد المولد 
النبوي). 

— كتاب الطبيخ في المغرب والأندلس. تحقيق ه. ميراندا في de‏ المعهد 
المصري بدرید سئة 62 1961 مجلد 9 و10 من ص 15 إلى 


ری 


ص 256 . 
4 — ابن أب محلى: أحمد الاصلیت. مطوط خاص (معلومات مفيدة عن 
دخان «طابا»). 


5 البتوري» أبو حامد الكي : شرح الأرجوزة الفائقة الستعذبة الرائقة فيا 
يحتاج الشاي إليه ويتوقف شربه عليه. م.د. 1709. شرح أرجوزة 
الزمورى في «أتأى». 

6 المرغيثي» محمد السوني: تحفة المحتاج في حكم أكل الناس الدجاج. 
تقع في مجموع رقمه (د/ 2214‏ 9). 

7 ادراق» عبد الوهاب: قصيدة في التعناع . مد 158 . 

8 ادراق. الطيب: منظومة في أتاي والنعتاع والقهوة. م. خزانة تطوان 
رقم (326). 

9 م. مختصر في الأغذية. م. خ. الملكية بالرباط رقم (2430). 

10 الساري العربي : منظومة في أتاي والقهوة . مد 158 . 
ویتضح من هذا العرض السريع أن أغلبية هذه المؤلفات تعتبر مفقودة 

أولا تزال في طي المخطوطات النادرة. ومن حسن حظ القارىء أو الباحث في 

شؤون «أدب الطهي» ‏ في العصر المريني الذي يهمنا ‏ أن يستطيع الاطلاع 
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۱ 
الیرم على مؤلف صدر في بداية القرن السابع هجري . أعني به «کتاب الطبیخ» 
لشمس الدين محمد بن الحسن الكاتب البغدادي التوفی سنة ۰1239/637 
والذي نشره الدكتور داود جلبى في الموصل سنة 1933/1352 في 
8 صفحه ‏ وقد عني بتر حته إلى الإإنجليزية : 
A.J. Arberry, A Bagdad Cookery-Book, In Islamic Culture XIII, 1939.‏ 


معلوماتنا عن الكتاب البغدادي ضعيفة رغم ما أورده عنه كوركيس عواد 
من إيضاحات في مجلة المجمع العربي بدمشق المجلد الثامن عشر سنة 1943 
)380 — 379( 

أما كتابه فلقد أصبح في متناول اليد رغم قلة نسخه ‏ وقي هذه ILI‏ 
فابلا للتقييم والتحلیل . 

فهو إذن معاصر LS‏ سنرى من بعد لمؤلف فضالة الخوان وبهذه الصفة فهو 
جدير بالبحث والقارنه رغم كونه ينتمي إلى الشرق العربي. 

ومن حسن حظنا Laf‏ أن يظهر إلى الوجود كتاب آخر عن الطبخ في 
البيئة الأندلسية المغربية لمؤلف مجهول ومعاصر Lal‏ للمؤلف الذي نعنى اليوم 
بانتاجه. ذلك هو الكتاب الذي نشره ه. ميراندا في مجلة معهد الدراسات 
الإإسلامية بمدريد المجلدان التاسع والعاشر سنة 1961 ۰1962 وهو کتاب 
غني بمحتراه رغم كونه مبتوراً ورعم كون او uns‏ ن وده 
لنشره. كتاب مفيد LS‏ اسلفن يلقي LS‏ من الضوء على بيئتنا في الميدان الذي 
يعنينا هنا ویساعدنا على فهم عدد من ألوان الأطعمة والأشربة التي يشتمل 
عليها الكتاب الذي ينصب عليه بحثنا. 

استطعنا القارنة بينها واتضح لنا أن كتاب فضالة الخوان في طيبات 
الطعام والألوان يتميز بدقة وتماسك في أجزائه وترتيب عناصره وتسلسل فقراته 
داخل إطار واه ضح المعالم حكم البنية ما يضفي عليه صبغة خاصة تشكل وحدته 
وتزکد أصالته . 

فمن هو إذن مژلفه؟ سؤال حاولنا الاجابة عنه لكن محاولاتنا ظلت بدون 


13 


۱۳ 


طائل, ذلك أن کتب التراجم وغیرها ۸ تجدنا نفعأ للتعریف بهء ول تساعدنا 
على الالام ولو بجوانب قليلة من شخصیته, فکان لا بد إذن من الاعتماد على 
النص الذي بين آیدینا لاستقرائه واستثماره عسانا نجد فيه ما آعوزنا من عناصر 
ترجته. لکن النتيجة هنا كانت هزيلة فلم نظفر إلا بمعلومات نادرة عن حياته . 

إنه «العلامة أبو الحسن على بن محمد بن أبي القاسم محمد بن 
أبي بكر بن رزين التجيبي الأندلسي»: فقيه أديب كاتب كا ورد في مخطوطة 
الاكاديمية الملكية للتاريخ بدرید. وتلك النعوت تتضح من أسلوبه التركيبي 
وأسلوبه الشكلي كا يبدو من خلال مقدمة کتابه التي تمتاز بمنهجيتها الدقیقة 
وبخطتها المحكمة. وبوضوح عناصرهاء وبتسلسل هذه العناصر حسب ثرتيب 
معين. ذلك الترتيب الذي نكاد نجده في سائر الکتب المؤلفة في عصر الكاتب 
وني عصور أخرى سابقة اولاحق فمقدمته هذه طويلة نسبياً على عادة 
معاصریه - یغلب عليها السجع ويثقلها التكلف والتصنم» فجاءت حاوية 
لألفاظ وعبارات تكاد تكون فارغة لا غاية من ورائها سوى أنها تپذب الكلام 
وتنمقه وتبعده عن النثر الألوف فتحسنه. فتظهر براعة المؤلف في الكتابة 
الادبیف وقدرته على معالجة المواضيع المختلفة بأسلوب في يذكرنا من بعيد 
بأسلوب كتاب القرن الرابع ومن قريب بأسلوب ابن الخطيب وابن الحاج 
النميري وغيرهما من بني جلدة المؤلف. 

إلا أنه والحق يقال» سرعان ما تدارك الأمر وتقارب من الواقع واحتك 
بالوضوع الطروح فأوضحه متدرجاً من العام إلى الخاصء وحصره في دائرته 
المعينة بعدما كان بجوم حوله ترغيبا فيه وتشویقا إليه بکلمات وعبارات من 
صميمه تذکر القاریء با يجب أن یکون عليه آویتجل به من صفات وسلوك 
وتحذره من مغبة سوء التصرف وعواقب الانحراف إزاء قضية تعتبر حيوية 
بالنسبة لصحته وأساسية لاعتدال مزاجه واتزان خلقهء فأصبح يتحدث بلغة 
واقعية عن الطبخ والطباخين والشروط التي يجب أن تتوفر في كل Le‏ 


کم أنه استعرص الأواني المخارية والنحاسية والقصديرية والذهه 
والزجاجية وغيرها ذاكرا محاسنها ومساوئها Lu‏ ظروف صلاحیتها. وكأنه 
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۱۳ 

طیب یشخص الداء فیذکر العلاح. وذلك لیس بغریب مادمنا نعرف أن 
موضوع التغذية كان (ls‏ مرتبطاً بموضوع الصحة البدنية والنفسية عند الأطباء 
وغيرهم حتى لا يكادون يذكرون اسم فاكهة أو بقلة إلا ومعها «مزاجها» مع ذكر 
ضررها ونفعها. 
الحساسية وعظیم الخطورة ما دامت الوقاية أحسن من العلاح . 

وهو ایضا معجب بنفسه. فخور بصواب cal,‏ وقدرة ابتداعه وتفوقه 
على «كثير من الشارقة الذین قصروا في هذا الباب رغم كثرة تالیفهم فيه. 
فكانوا دون المستوى المنشود حى ی أصبحت مؤلفاتهم Le‏ تمجه الاذان»(!؟. 

وهو يقارن ويعلق ويقيم Les‏ على المؤلفات وینتقد ويختصر ويطنب 
ويكرر حسب الظروف واللابسات. حسب أهمية الألوان التي يقدمها والاطعمة 
التي يصفهاء وهو في ذلك ثابت الخطة حريص كل الحرص Je‏ تنفيذ خطته 
هذه بكامل الدقة والعناية. 


كل هذا وغيره يساعدنا على استخلاص بعض النتائج التي من شأنها أن 
Ab‏ الضوء على المؤلف الذي نتعامل معه: شخصیته. (یانه(2), تكوينه 
الثقاني» اتجاهه الأدبي والفني. ارتباطه بالنظريات أو تشبثه بالواقعيات» اکتفاژه 
بالوصف والسرد وجرد الأخبار أوحرصه Je‏ تقديم الجزئيات والتفاصيل 
الدقيقة كطباخ ماهر في نفس الوقت. 

وإذا LS‏ قد ظفرنا مبذه العناصر العامة الي قد تساعد على ترحمة المؤلف 
في دراسة لاحقة فإننا لا غلك شيا عن حياته وأصله وتاريخ ولادته أو وفاته 
وكل ما لدينا أن صاحبنا. قد أفصح عن مسقط رأسه بصفة عفوية عندما كان 
یتحدث عن الارز ذاكرا of»‏ جشيش الارز قل ما يكون هذا الحشيش Lo‏ 


(1) ۸ يذكر إل LES‏ واحدا هو کتاب ابن جناح. 
)2( يذكر الله في جيع المناسبات ويوصي الطباخين وغيرهم عند E‏ بعض الالوان كالزيتون 
والري ألا يقربوها وهم جنب . 
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۱۵ 

بلدي أو بلنسية» أعادها الله » لاختصاصها بازدراع الارز وکثرته دون ساثر بلاد 
الأندلس». i‏ 

معلومات عامة تفيدنا أن «فضالة الخوان» قد كتب مابين سنة 
6 وهى السنة التى سقطت فيها مديئة بلنسیة(2) في يد ملك 
أراجون الأول (hi 1266/640 La Gii ter)‏ تغلب فیها النصارى 
كذلك Je‏ مرسية(. | 

ذلك بإيجاز هو المؤلف. . أما مؤلفه فهو DES‏ «فضالة الخوان في طيبات 
الطعام والألوان» حسب مخطوطة برلين أو «فضالة الإخوان في طيبة الألوان» 
Ce‏ خطوطة الأكاديمية الملكية للتاريخ بمدريد. ولا غرابة في هذا العنوان 
الذي نراه متأثرا إلى حد ما بعناوين أخرى سبقته إلى الميدان؛ فمن ذلك مثلا 
كتاب محمد بن عبد الله الصبحي (420/1029 ت) الذي يحمل «کتاب الطعام 
والأدام في صفة ألوان الطعام وما يقدم على الخوان» وكتاب محمد بن جزلت 
المسمى : «کتاب الوصلة إلى الحبيب في وصف الطيبات والطیب»(*). 

أما بنيته فهي . LS‏ سبقت الاشارة إليه. محكمة التخطيط دقيقة الترتیب» 
واضحة الأقسام والفصول. متماسكة الأجزاء والعناصر. لا تداخل بينها 
ولا تنافر» عني المؤلف بصياغتها في فالب يتفق والأهداف التي قصّدها. 

وتتشكل من توطئة تقليدية مشوقة ومرغبة أوجزت بدقة وعناية واضحة 
الحاور الأساسية التى انصب عليها اهتمام الكاتب بصفة خاصة ثم Jk‏ 
الكتاب في اثنى عشر LS ei‏ هو وارد في المقدمة» وكل فسم يتضمن فصلا 
أو فصلين أوعدة فصول حسب LA‏ الموضوع. وليس معنى هذا أن اک 


)1( 1328 عند لاکرانخا وهو وهم (ص (IT‏ 

(2) راجع في الموضوع : 
الحميري: «الروض العطاره. تحقيق إحسان عباس؛ بيروث» 1975. ص 98. 
ب من أشهر شعراء بلنسية ابن عميرة. راجع: د. محمد بنشريفة. 

(3) راجع: الحميري: «الروض العطاره. ص 953 . 

)4( راجع في الموضوع : التفاصیل التي قدمها م. رودانسون حول هذا الکتاب في الصدر السابق . 
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الأقسام فصولا هو أكثرها طولا. وهكذا NA‏ الثالث الذي لا يتضمن 
إلا سبعة فصول يشغل حیزا أكبر بالقارنة مع القسم الذي يشتمل على عشرة 
فصول. أو القسم العاشر الشتمل على ائني عشر فصلاء إلا أن أضعف الأقسام 
وأقلها طولاً وحتوی هو القسم الحادي عشر والقسم الثاني عشر اللذان هزلت 
Lai‏ بضاعة الژلف. 


وقد سبق أن لاحظنا أن المؤلف يختصر في بعض الاحیان ویطنب في 
أحيان أخرى إلى درجة التکرار رغم كونه يتحائى الاجترار ويكتفي IYL‏ 
إلى الفقرات أو الاقسام التي أورد فيها اللون الموصوف. ومع ذلك فقد وقم في 
هذا التكرار المقصود'؟ الذي نجد مثلا منه في القسم الخاص بالثرايد: الثريدة 
المسماة بشاشية ابن الربیم» والثريدة المصنوعة بالدجاجة. فاللونان متشامهان 
نصا وحرفا إذا استخنينا العنوان . 


ومن اللاحظ Last‏ اننا نجد اطعمة معقدة غنية تحتاج إلى وقت Job‏ 
للتهيئة والطبخ. إلى جانب اطعمة آخری غتاز ببساطتها وسهولة تحضیرها من 
inal‏ لاو ل. نذکر «طعام اللوك» الابراهيمية ودالجوذابة» و «رأس میمون» 
وخصوصا اللحوم المشوية أو الحيوانات المحشوة كالكبش المحشو بالدجاج 
والحمام والفراخ والعصافير والزرازير. . الخ . 


إلا أن أكثر هذه الألوان تعفیدا وأطوها biy‏ وأشدها خطورة وأصعبها 
ré‏ هو GA‏ التقيع أو ري الطيوخ» ولا يطلب مواد غنية ويجهودات 
كثيرة وحرصا دقیقاً وعناية فائقة لانجاحه. وهی أصعب عملية أوردها الژلف 
في كتابه إن لم تكن مستحيلة. وأغرب الأطعمة في نظرنا اليوم هي تلك التي 
أشار إليها المؤلف في القسم الخاص بالحيتان. منها الحوت بالصطکي. والحوت 
بالحوزء. والحوت بالعسل. ورب العنب. . الخ . 


)10( راجع مغلا الققر ات ا مخاصة بالتفايا الیضاء والتهايا الخضراء واللورية وغير ذلك . وانظر القسم 
الثاني والثالث تجد ASS LUS Lei‏ 
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أطعمة مغربية تحضر فى الاندلس : 

اهتم المؤلف بذكر الأطعمة المغربيةء فذكر منها عدداً في كتابه هذا 
فاستحسن منها ما استحسن واستقبح منها مالم یعجبه وقارن بينها وین أطعمة 
بلاده فقيمها وعلق عليها بعبارات وجيزة لا تخلو في بعض الأحيان من نقد 
لاذع . 

نذکر من هذه الأطعمة: كسكسو (الذي أطنب d‏ وصفه). والعصیدت 
و «ألقلية»› والمرقاس . واخبیزات› والاحرش» والبرانية ع 
والاسفنج ‏ والبديعة والکنافف. والقطائف. . وغيرهأ من الألوان التي قد 
el‏ تخفي وراءها محتوى Lu‏ أو تشير إليه إشارة خفيفة . 


المواد اللازمة لتحضير الأطعمة » 

: اللحوم المستهلكة‎ Z 

الابل البقرء الغنمء بقر الوحش. الحمار» da‏ الارنب» القنلية, 

القتقذ الدجاج. احمام الیمام الفراخ العصاف الزرازير. 

س الأسماك: 
السردين. السطون. السلباح» السلور. والملاحظ أن طبخ بعض هذه الأسماك 
يحتاج إلى توابل وأفاويه خاصه قد le Aim‏ 5 المغرب cpl‏ وذلك كالمصطكي 
والقرفة والعسل واللوز والعن الشمع وغير ذلك من الفواكه والأبازير الي 
لا تألفها في أطعمتنا الیوم وكثيراً ما آفادنا الكاتب بذكر الأوقات التي توجد 
فيها هذه الاسماك. 


— الخضر والفواكه المستعملة بقولا: 
الباذنجان وهو الكثير. السفرجل. التفاح, الزيتون. القرعة. القنارية, 


grng n n a یی ی ری و‎ 


(1) «البروات» الحشوة. 
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۱۸ 
٠‏ الجزرء اللفت. الفول الاخضر. الفستق. الحمص الطحون. co‏ القسل» 
الققوص. البصل. OL‏ اللوز القشور وهو بستعمل LS ES‏ هو الشان 
الآن في الغرب - والجوز أيضاء الفقاع. الارز - رغم قلته. إذ لم يكن موجودا 
إلا رسية وبلنسية. 
4 التوابل والأفاويه: 

وهي كثيرة متنوعة وكثيرة الاستعمال أيضاً. وأكثرها استعمالاً: القلفل. 
الكزبرة الخضراء. الکزبرة اليابسةء النعناع» القرنفل. القرفت الکرویا 
الزنجبيل» السمسم. آنیسون الصعت. الجلجلان» الزعفران. المصطكي . 
الثوم (بكثرة) الکمون. القدنوس. البوشن. عرد بسباس» ورق أترج» 
الفیجان. السذاب. الصناب, الكافورء القاقلت العاقر قرحاء ماء نعناع ماء 
بسباس» ماء فلفل» عيون الکرفس, الترنجان؛ الاسبناخ الیربوز 
خولنجان. الزیتون الصیر. ورق رند. عسالیج الکبر المصيرة» نوار 
الخرشف. OGM‏ 
5 الخلول الستعملة: 


J=‏ الليمء حل الزنبرع. حل pat pra‏ ماء حب الرمان 
الحامض. الري بأنواعه : النقيع والمطبوخ والمعجل . 


nn 6‏ متزلیة وغيرها: 

الساطور. السفود. المفرش من الحديد المعد لشوك الشرائح» قصرية. 
سفود من حديد 65359 ابريم (طنجير) غربال من حلفا. مقلاة من حديد 
او بخار» مقلاة مقصدرة. آبریق. طلية من عود. (فرطة) مراة الكنافة (نوع من 
المقلاة) المنسج» رخامة» لوح أملس. صلايةء «اصلاءة»» حجرة ملساء 
تستعمل لسحق بعض الاعشاب. قفة من حلفاء غربال الشعر. عبس من 


)1( من kW‏ أن المري قليل الاستعمال في أطعمة التجيبي qe adau kv‏ 5 کتاب معاصره 


19 


١ 1‏ 
فخارء ملة من نحاسن أو فخارء قربة مدبوغة «شكوة». سكين من عود الميزان 
(يثقب به النقير) خانية مثرده طيفور. مقلاة حديدية أو من فخار. لمحفية من 
عود أو من فخار. معلقة. مهراس أومهرس من عود أو نحاس. خابية» زین 
فادوس التقطر معکكت مصال» مغرفه ملعقّه . 
7 الکاییل والواز ین : 


+ + + 


هذه نظرة موجزة عن أهم مكونات الأطعمة ومقوماتهاء والأواني والأدوات 
المستعملة لتحضيرها واستعمالهاء فهي تعطينا فكرة عن نوعية هذه الأطعمة 
وخصوصيتهاء JEE LS‏ مقاييس لتحديد مستواها المادي والاجتماعي. فهي في 
جملتها اطعمة غنية ذات مستوى رفيع في كثير من الأحيان» بسيطة في احیان 
ومعقدة في غالب الأحيان. ولكنها تدل WIS‏ على عقلية مستهلکیها والطور 
الذي قطعوه في مسار الحضارة الادية والثقافية في العصر الذي ندرسه» وهو 
العصر المريني في بدايته . 

إلا أن هذا التعقيد في التكوين والتقويم والطبخ والتحضير قد أصبح fal‏ 
D‏ في متناول القارىء التواضع . ذلك أن a‏ «الكاتب الأديب الفقيه 
العلامة» التجيبي ) > لغة سهلة بسيطة لا تکلف فیها ولا تصنع» بل هي أقرب 
إلى الدارجة منبها إلى اللغة الأدبية إذا استئنينا المقدمة التى ترقى إلى مستوى عال 
بنثرها الفنی وبأسلويها النهجي. كا آسلفنا؛ بل نك لتجد فيها أخطاء نحوية 
وصرفية وغيرها ‏ من المؤكد أنها من عمل الناسخ ‏ حاولنا إصلاحها مع 
المحافظة على وحدة النص. 


نسح الکتاب : 


حاولنا العثور على آکبر عدد مکن من نسخ هذا الخطوط الذي ظل 
Le; Los‏ طویلا إلى أن عرف به الستشرق (ف. لاکرنخا منذ عشرین سنةء 
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Ts 
عن استعداده لتحقيقه ونشره. ولقد تأكد لنا أنه ما يزال غطوطا رغم هذا‎ Elu 
الوعد كا أسلفنا.‎ 

إلا أن EN le‏ هذه لم ترضنا كل الرضی إذ À‏ نجد من النسخ المرجوة 
الا ثلاثا نوجز وصفها كما يلي : 

1 التسخة الأولى. التي رمزنا إليها بالحرف eba‏ توجد بمكتبة الأكاديمية 
بخط مغربي Le‏ أسود أو أحمر بالنسبة للعناوین. لكن هذا khl‏ الجميل 
سرغان ما تغير ابتداء من الورقة 70 فاصبح Ba‏ لا يكاد يقرأ. 

تقع هذه المخطوطة في 134 ورقة مقاييسها 18 ×15 و10 كلمات في 
السطرء إلا أن هذه المقاييس ليست ثابتة مستقرة» ذلك أن السطر الواحد 
اصبح يشتمل على 20 كلمة Va‏ من 15 ابتداء من الورقة”47. 

۱ وقد أصيبت ببت كثير في عدد كبير من أوراقهاء فحرفت وشوهت. 
ولا أدل على ذلك من القسم السابع الذي حذفت من فصوله العشرة ستة 
فصول. وكذلك الامر بالسبة للقسم العاشر الذي به بتر ملحوظ . 

والغالب على الظن أن هذه النسخة من أصل مغرب على ظهرها الكتابة 
الاتیة: «اشترى کایانکوس هذا الكتاب من مغري بمدينة تطوان بتاریخ 1850 
بما قدره 25 مثقالا» . 

LS‏ نجد معلومات آخری تؤكد ما غلب عليه ظننا وهی أن هذه النسخة 
نفسها كانت موجودة في الغرب منة 1118 في بداية عهد السلطان مولاي 

2 - النسخة الثانيةء التى رمزنا إليها باحرف «ب» توجد محفوظة بمكتبة 
جامعة توبنجن بألانیا تحت رقم 5473 LS‏ یتضح ذلك في الاذن الذي حصلا 
عليه من هذه المؤسسة. وهي نسخة جديدة مکتوبة بخط مشرقي حانظت عل 
في الجزر) وتنتهي عند هذا الحد. وهي بهذا الاعتبار قد فقدت جزهءا Les‏ 
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۲۱ 
منباء ومع ذلك فقد اعتمدناها اساسا رغم البتر الذي أصابها ورغم سقوط 
کلمات وجل في بعض فقراتها. ` 

وتضم من الأوراق 78 مقاییسها: )21 × 15) و (17 × 12). 
20 سطرا في كل صفحة. وقد تم نسخها على يد حمزة الفقبر في خامس شهر 
ذي الحجة سنة 1211. 

3 أما التسخة الثالثة. التي رمزنا إليها بالحرف «ح» فهي لصديق 
أجنبي وضعها رهن [شارتن للاستعانة بها وهي في الحقيقة عبارة عن جملة أوراق 
مبعثرة لا تمثل الا جزءا من .الکتاب المراد نشره. ولقد آفادتنا Je‏ اخصوص 
` ابتداء من القسم السادس إلى نباية القسم العاشره كتبت بخط مغربي» 
ومقاييسها: (18 × 13) و (14 × 11). 

وبالله التوفيق؟ 


rT 


دزد Jorr or‏ ادت عل سی دناعت دعل آله 
دتسبه و سار تس لم الجر لله الذي نص بوعالاسان میم اهلق 


ایت بطرن من ذل یږ a‏ ین و مل Cas creer‏ 
الاختصارا ردت و الاق | عل past‏ من ادواع الط قصل متب 
دقل می تک ترام نانا س الطوا قالط ےکا فرصروا فيها علي 
مهو وا ع فا التنبیه علی‌کنومیالامیر والشا رقرقه 1 الكثير 
ما sd‏ انان NAS PIN Sea ab‏ 
الطاعمولعهزا E EE Gé‏ لأعواهع وان 
تعصبت لاصنف الانرلسي فا فول رين صلا الباب وا شباعه اهل 

ارات 


الورقة 1 i)‏ ب) من byat‏ توینجن 
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المچات ود AORT‏ وان ناسوت ا ءصارهرقئ اختراع الطيبات Les‏ 
عل ا فصا ریو ا خنصا هر و او تم لا م كترود با محولاعن ء لاسلام 
على نراي نار هره قد USE‏ ها من انوا عالط ي‌صزاالشانا 
واستوفيت فيه Le‏ سح سنت اوإختوعت م یکن رالالوان انیت ذيه 
منالاندلسيات بکنیر وا دنصوت المشرقيات علو ا نمزب اليسيى 
وا ضفت الب ھا من العاوم! سوک مایخ( فاصنا ف الطيزاو علق 
به مایخ صوص والموع کالکوا ع وا مخلول وغید لک ما ودعته في 
ÈS‏ من الفصول واو ات اول اجب ان ی عداو لالز قف 
ا مواضعالوخيرة و اليسو LI‏ لا بطم PER NES‏ 
بعض لاطبا علي A‏ ودکران اطي ea os‏ لوامكوها باحمه 
الشرع NAT PSE‏ ند لا نیمه 
واحملة وق اوا نخسا PIAN‏ ف اوآ ق ایا carie‏ 
ذا سق اطي فيآمية ITS‏ اذا نوعدت بالغسل وال یف وا هرمن 
صد اسا وکر من ہوا صهائّك! خا ادا مالانسا ن الط هاا نادت قوايدضة 
١قلها‏ تق ب ةالاعضاء “لی گیع AAA EAN VAR EPA PO‏ المتصد یر 
AAC‏ وچا ل ارون ان لأا الش رمي تا وا الزجاج والطیزلوامکن 
Asie‏ تفع الصا ف بالطعام بعل عه ابا وج من 
العذارمم] المضزا فا CEST OC PASS‏ اذا ردت ول T E‏ احل تت 
ی لاطمع قوة ية وخاص ةلات وی ماد ی Mt‏ عجب 
تخطية الور ler‏ عنز) نها غطية متقوية مس 
مایکن و افطل مايقل جيه اواو الفضة وا لزهب واوا ناتنا 
PSN ne Vo‏ نات كرا يقل LL Sy‏ ورهن 
مثل لقا سی دالقلیاواشباعہافاتوای طبمیامن الله والاغواف امڈیی 
a‏ نالها ساد من مزاع الا س و عیب ان نمی الام لاما 
سو غل ن دیک EUX‏ تع للم لات تم چا نيع (هضيناعلاماوكزلت 
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STAATSBIBL'IOTHEK Potsdamer Straße 33 


PREUSSISCHER KULTURBESITZ Postfach 7 
| 0-1000 Berlin 30 
Orientabteilung Telefon (030) 266-1 


Telex 1 83 160 staab ل‎ 


Re EOE Berlin, den le 27 novembre 1980 


Monsieur le Profesneur - 2263 - 
Dr. Mohamed Benchekroun 

Université Mohamad V 

80, Avenue des Nations 8 

agdal 1 

ی مس هو لا ىر Rabat‏ 


Monsieur, 


Nous vous remercions de votre lettre en date du 5 octobre ainai que de la 
partie inferieure, dûment eignee, de nos instructions pour l'usager de nos 
manuscrite qui nous sont parvenues, par l'intermédiaire de l'ambassade de 
Maroc d Bonn, 11 y a quolques jours. 


Conformément 4 votre désir, nous vous autorisons à utiliser le manuscrit en 
question pour l'édition que vous avez l'intention de publier. 


Veuillez agréer, Monsieur, l'expression de nos sentinents ]es plus distingubs. 


(Dr. D., George) 


۲۴ 


وم خر 


pur 00 5 
bleue Tr sé 8 ع‎ 


- 
3 


وم خر 


pur 00 5 
bleue Tr sé 8 ع‎ 


- 
3 


FA 


[مقدمة ال لف] 


بسم الله الرحمن الرحیم 
صلى الله على سيدنا محمد وعلى اله وصحبه وسلم تسليا 

الحمد à‏ الذي فضل نوع الإنسان على جميع الخلق. واختصه بمزية قل 
من حرم زينة الله التي اخرج لعباده والطيبات من الرزق 226 والذي وسع عباده 
إحسانا وأفاض علیهم an‏ الوانل وباین بين شهواتهم في المطاعم اختراعا 
وافتنان وأباح لهم من بركة «وكلوا من طیبات ما رزفناکم »(2) انعاما وامتنانا . 
والصلاة على سیدنا محمد رسوله صاحب الشفاعة واخوض. والاکرم على الله 
من جميع آهل الارض. صل الله عليه وعلی أله وصحبه صلاة ادخرها لیوم 
الجزاء والعرض. 

آما بعد. فان مما تز إليه الكريمء وتتفاوت فيه من ذوي الاقدار همم 
لا تبرح عنه ولا تریم, الاهتمام بالاغذية التي هي قوام صحة الأبدان, وأول 
الأسباب في اعتدال مزاج الانسان. والتانق في طبخها على ما تقتضیه الصنعة 
الجربة من الاحکام والاتقان لا Lee‏ من کرم شیمة. ووقي شح نفسه فتحلى 
بالسخاء تفساً كريمة» من یعشی لضوء ناره. ولا يخفر بذمة جاره» ویوسم في 
بيته سمة صدره. ورضی النصف في قدره. LS‏ لا یرضی إلا الدفع في cop‏ 


(1) سورة الاعراف: àl‏ 32 . 
(2) سورة البقرة: أية 57 . 
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([۱/ب] 


yY 
ولا قيل فيه إنه أبيضهم سربال‎ CL قيل سراب يلمع في‎ LS ول يكن نداه‎ 
طباخ ( 2(« والقدمة التي ها الفضل. «نعم الادام الخل». والبركة التي عتيت عل‎ 
المزيدء البركة في الثريد. ولوأطلت في هذا الباب لذكرت المأمون خبزا‎ 
الشعيراء وبوران المنسوية إلى اسمها اختراعا أثيراء ولأتيت بطرف من فرائد‎ 
 تدرآ المنهوم وزرد الزرائد» لکن الا عتصار‎ Da الفوائد. وملح . . من‎ 
من الناس‎ LS والاقتصار على المستحسن من أنواع الطبخ قصدت؛ وقد رأيت‎ 
اقتصروا فيها على المشهورء وأغفلوا التنبيه على كثير من‎ LS الفوا في الطبخ‎ 
الأمور. وللمشارفة في ذلك الكثر“ مما تمجه الاذان إذ یانفه(؟) أو يكاد‎ 
يستقذره الإنسان. وهي عندهم من أرفع المطاعم» ولعل هذا بحسب مائهم‎ 

وهوائهم» وطبائع أغراضهم وأهوائهم . 


وإن تعصبت للصنف الأندلمي فأقول à ee!‏ هذا الباب وأشباهه أهل / 
Led‏ وذوو التقدم وان تأخرت أعصارهم 5 اختراع الطيبات. وهذا 


(1) كذافي ب؛ ولعله «السباخ» وهو الأرض الق پعلوها ملح . 
(2) وق ذلك يقول الشاعر: 
إذا الرجال شتوا واشتد أكلهم فانت أبيضهم سربال طباخ 
والسربال هو نوع من اللباس الشبيه بالقميص يرتديه الطباخ ويكون شديد السواد 
لا تساخه وتلطخه بالادام وغيره . 
(3) كذا ني جيع الخ ولعل الصواب هو جوع أو جمع . 
)٩(‏ راجم مثلا تفصیل ذلك في: 
M. Rondinson, Recherches sur les documents arabes relatifs à la cuisine In Revue‏ 
des Etudes Islamiques, 1949 pp. 95-165.‏ 
وهو بحث pi‏ تناول فيه المؤلف بالوصف والتحلیل في بعض الأحيان ‏ ما أنتجه 
المشارقة في هذا الباب الخاص بالأطعمة والأشربة. 
ولعل التجيبي يقصد هنا محمد بن الحسن الكاتب البغدادي الذي ألف كتاب الطبيخ 
وهو معاصر له تقریبا؛ وكتاب الطبيخ هذا حققه ونشره الدكتور داود الجلبي بالموصل سنة 
3 . وقد ترجم هذا الکتاب إلى الانجليزية والفرنسية . 
)5( ب: أن at‏ 
)6( ب: المات؛ ولعلها «اغمات». 


على اقتصارهم. ومجاورتهم اك راي لأعداء الاسلام على تداني 
نارهم( . 

وقد آلفت كتابي هذا من آنواع الطبخ في هذا الشان. واستوفیت فيه 
ما استحسنت أو اعترعت من كثير الألوان. أتيت فيه من الاندلسیات بكثير. 
واقتصرت من الشرقیات على النتخب الیسی وأضفت إليها من العلوم الشهور 
كل ما یدخل في أصناف الطبخ أو یتعلق به على الخصوص والعموم : کالکوامخ 
واخلول. وغير ذلك مما آودعته في كثير من الفصول. 

وأقول إن آول مايجب أن يتجنب محاولة الطبخ في المواضع الوخيمة 
الذمیمت وأن لا يطبخ في قدر الفخار مرتین. وقد حض بعض الأطباء على 
ذلك وذكر أن الطبخ في أواني الذهب والفضة لو أمكن وأباحه الشرع أفضل. 
وذكر أواني الفخار Pets‏ ونبى أن لا يطبخ في انية الفخار غير مرة واحدة 
ds‏ أواني الحنتم LR‏ ونبی عن الطبخ في آواني النحاس لرداءة جوهرها. 
واستحب الطبخ d‏ انية الحديد إذا تعوهدت بالغسل والتنظيف والتحفظ من 
صدئهاء وذکر من خواصه أنه إذا أدام الانسان الطبخ فيها آفادت فوائد in‏ 
أقلها تقوية الاعضاء على جميع الأفعال» وذکر أنه لا باس باواني القصدير قدورا 
blsa‏ وقال اخرون: إن الأکل والشرب في أواني الزجاج والطبخ لو آمکن 
موافق حسن» ونہی أن نخطی الطعام بالصحاف(*) بعد طبخه إلا با خرج منه 
البخار مثل النخل. فإنهم زعموا أن تلك الابخرة إذا ترددت ول تخرج أحدئت 
في الأطعمة قوة سمية وخاصة السمك وكل مايؤكل Loi‏ وكذلك يجب 
تغطية القدور وغيرها عند الطبخ فيها بأغطية مثقوبة Le‏ أدق ما يمكن. وأفضل 
مايقل فيه أواني الفضة والذهب وأواني القصدير والرصاص بعده. ولا خير في 
أواني النحاس فإن کل ما يقلى فيها رديء وخاصة ما هو کثبر الدهنة مثل 
المرقاس والقلايا وأشباهها فإنها في طبعها من الحدة والانحراف أمر ليس باليسير 


)1( ب: على نداي. ولعل الصوات «ترائی ي نارهم» وفيه إشارة إلى الحديث: «لاتراءى تاراما . 
eh (2)‏ :رع من الطين تصنع هيه الأواني از ججة من داخلها . 
)3( ب: الصحاف بالطعام . 
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۲۹ 
فكيف إذا نافا فساد من مزاج النحاس. ويجب أن يقدم في الأكل کل 


۰ ماهوغليظ ليكون في قعر المعدة OÙ‏ قعرها أقوى Je‏ الحضم من أعلاها. 


[1/2] 


وكذلك/ الألبان والثرايد والجبن والهرايس والاطرية ولحوم البقر والغنم المسنة 
والقديد والحوت والحبوب المقلوة وشبهها يقدم كل ذلك ليجود هضمه. وتقدم 
البقليات لتلين البطن. وكل ما هو ظاهر الملح يجب أن يتوسط وتؤخر SAH‏ 
والفواكه والمشويات إذا نضجت. فأول JS‏ منها أولى وكل مايتخذ من 
الحلوى بالبيض وقد صلبت يجب تقديمهاء وكل ما يتخذ بالسمسم) منها 
أو ببزر الکتان إلا أن يكون في المعدة خلط صفراوي» فحينئذ يجب أن يتجنب 
جملة وان لم يكن بد فالتأخير بها أولى. [الا] أن تکون المعدة ضعيفة جدا فان 
حينئذٍ يختار انمضامها فتقدم. وأمثال هذا كثير ما يخرج عن المقصود في كتابي 
هذا. 


وقد سميته بفضالة الخوان في طيبات الطعام والألوان» وقسمته إلى اثني 


Ge 
القسم الأول: ف الأخياز والثرايد والأحساء وطعام الخبر وغير ذلك‎ D 
: وهو خمسة فصول‎ 


الفصل الأول: في الأخباز. 

الفصل الثاني : في الثراید. 

الفصل الثالث: في الأحساء والجشائش. 

الفصل الرابع: في طعام الخبز وأنواع المجبنات والإسفنج وأشباه ذلك . 

الفصل الخامس: في سائر ذلك مما يسقى سقي الثرائد أو يطبخ طبخ 
الأحساء . 

0 القسم الثاني: في أصناف وم ذوات الأربع» وهوستة فصول: 
الفصل الأول: في ألوان اللحوم البقرية. 


)1( الجلجلان هو السمسم t (Sesame)‏ (راجم تحفة الأحباب: 367(160) AE‏ فيه تفاصيل كثيرة 
في الوضوع). 
)2( بت : وفسمته اثنا عشر Las‏ 
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الفصل الثاني : في ألوان اللحوم ۳۳۳ 
الفصل الثالث: في آلوان وم اخرفان. 
الفصل الرابع : في ألوان وم الجداء. 
الفصل الخامس : في آلوان اللحوم الوحشية. 
الفصل السادس: في المصنوع من p>‏ ذوات الاربع من OGM‏ 
والرقاس(*) والاجرش والحريسة وغير ذلك . 
D‏ القسم الثالث: في خوم الطير» وهو سبعة فصول: 
الفصل الأول: في ألوان لحوم الاوز. 
الفصل الثاني : في ألوان وم الدجاج. 
الفصل الثالث: في ألوان لحوم الحجل. 
الفصل الرابع : في ألوان لحوم فراخ الحمام . 
الفصل الخامس: في ألوان لحوم اليمام . 
الفصل السادس: في الوان لحوم الزرازير. 
الفصل السابع: في ألوان وم العصافير. 
/ م الشسم الرايع : في اللون المسمى بالصنہاجى ي دفي طبخ اللسان والكرش. [2/ب] 
وهوثلاثة فصول: 
الفصل الأول: في الصنهاجي . 
الفصل الثاني: في اللسان. 
الفصل الثالث: في الكرش . 
0 القسم الخامس: في الحيتان والبیض. وهو فصلان: 
الفصل الأول : ٤‏ الحيتان . 
۵ يتوج بنادق الجلوز. 
جم التفاصيل الدقيقة فى تحفة الأحباب: 64(30)دقليل في المغرب الأقصى وكثير في 
تزا EH‏ المقصود هنا هو ما يصنع في اللحم المدروس من كويرات شبيهة بحبات البندق 
Le past y‏ من «الكفتة أو الاحرش»؛ راجع أيضاً: 117 118 من کتاب: R. Dozy, Dict.‏ 
Ut (2)‏ الحديث عنه مفصلا في بابه وهو بصفة عامة اللحم المدروس الذي تحشی به المصارين 
وغيرها ويطلق عليه العامة في الغرب «مرکازه أو المركاس ج مراکس. وهو شبيه باللقانق . 
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۳۱ 
الفصل الثاني : في آلوان البیض. 
0 القسم السادس : في الألبان وکل ما یکون منہاء وهو لائة فصول : 
الفصل الأول: في عقد اللبن الحليب وما يصنع منه. 
الفصل الثاني: في عمل الرايب واستخراج الزبد. 
الفصل الثالث: في عمل الجبن اليابس وما يصنع منهء do‏ إصلاح الزبد 
واللبن . 
ل القسم السابع: في البقول وما ينسب إليهاء وهو عشرة فصول: 
الفصل الاول: في القرع. 
الفصل الثاني : في ألوان الباذنجان. 
الفصل الثالث: في ألوان الجزر. 
الفصل الرابع : في ألوان الكمأة. 
الفصل الخامس: في ألوان الاسفاراج(). 
الفصل السادس : في ألوان الحرشف والقنارية وافزان. 
الفصل السابع : 2 طبخ الفطر. 
الفصل الثامن: في آلوان LUN‏ واليربون والخس وشبه ذلك . 
الفصل التاسع: في AA‏ 
الفصل العاشر: في القلقاس. 
0 القسم الثامن: في أنواع الحبوب من الفول والخمص وغيرهماء وهو EW‏ 
فصول: 
الفصل الاول: في ألوان الفول الأخضر والیابس. 
الفصل الثاني: في آلوان الحمص . 
الفصل الثالث: في العدس. 
0 القسم التاسع : في المعسلات وأنواع الحلوى» وهو سبعة فصول : 
الفصل الأول: في عمل المعسل والغساني. 


(1) يقصد السفارج (أي أنواع الأسفرج أو الأسبرج عند الأندلسيين. وهو الهليون عند الشارنة). 
)2( يسمى في المغرب باللق (انظر تحفة الاحباب: ۰23 47( وق المشرق: السبانخ . 
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الفصل الثاني: في أنواع الحلوى. 5 
الفصل الثالث: في القاهرية والستبوسبك. 
الفصل الرابع: في عمل القصب AA‏ 
الفصل الخامس: في عمل الفانيذ والأشفافول. 
الفصل السادس: في الحوزينق واللوزينق . 
الفصل السابع: في أنواع شرقية. 
0 القسم العاشر: في الكوامخ وما ينضاف إليها من عمل الخلول وأنواع المري 
واستخراج الادهان وإصلاح الزيت عند فساده وإصلاح الأطعمة. وهواثنا 
عشر فصلا: 
الفصل الأول/: في عمل الصناب(). ]1/3[ 
الفصل الثاني : في عمل الزيتون. 
الفصل الثالث: في تصيير الليم . 
الفصل الرابع : في تصيير الکبر. 
الفصل الخامس: في تصيير الباذنجان. 
الفصل السادس : في تصيير الحوت . 
الفصل السابع: في عمل الخلول. 
الفصل الثامن: في عمل آنواع GA‏ 
الفصل التاسع : في عمل الزيت من أنواع الحبوب وإصلاح الزيتون. 
الفصل الغاشر: في استخراج الأدهان. 
الفصل الحادى عشر: في عمل القديد. 
الفصل الثاني عشر: في إصلاح الأطعمة وغير ذلك. 
D‏ القسم الحادي عشر: في طبخ الجراد والقمرون. 
0 القسم الثاني عشر: في الغاسولات . 


SEAT )1(‏ ترئيب الأقسام ما جاء في متن الكتاب ؛ آما نهرسة ب فالترتيب فيها مختلف Le‏ هنا. 
(2) ادام یتخذ من الخردل والزيت ذو أوراق عريضة. 
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القسم الأول : 
NS SNS‏ دک لاحساء وطعام ابر وغير ذلك 
وهو خسة فصول: 


الفصل الأول ٠‏ 
في الأخباز 


1 نوع 3 الطبو خ في الفرن: 

يؤخذ السميد وییل ومجعل فيه ci‏ ویترك قدر ما یرطب ويعرك عرکا 
جیدا ثم يوضع فيه الخمير ويعجن AL‏ فليلا قليلا حتى يستوفي حقه ويظهر 
التئامه ثم يوضع عليه قلیل من الرقاق ویلت به ويقرص Lot sl‏ وفق الراد» 
ریوضع طي مندیل من کتان أو صوف ویغطی بجلود من الضأن أو با يفوم 
مقأمها ويترك .حتى يختمرء وعلامة اختماره أن يرتفع ویضرب بالید فيسمع له 
دوي . ثم يطبخ في الفرن متحفْظاً به ثم ينظف ويوضع في وعاء ويستعمل عند 
الحاجة AN‏ 

وان كان الدقيق HORS‏ غير فلا سبيل إلى بله وتركه. بل يوضع الخمير 
والملح فيه ويعجن من حينه. والاء في ذلك كله سخن بقدر الكفاية إن شاء الله 
تعالى . 


, (Forment, farine de première qualité) الخالص‎ ghal يقصد بالدرمك الدفيق‎ (1) 
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2 - نوع الہ الطبوح في التنور<»: 
بؤخذ السميد ويعجن على نحو ما ذكر عن البل والعرك -ويترك ليختمر 
فاذا قارب الاختمار آوقدت النا في التنور وسغرت حتی يحمى وییض. ثم 
يزال ما فیه من الدخان ويقرص zl‏ أقراصاء وتلصق الأقراص P‏ ف 
جنب التنور واحدة واحدة بعد بل اليد Ub‏ ويوضع على وجوه الاقراص ورق 
الكرم مبلولة بالماء ليزيدها بصيصاء ویغطی فم التنور والأئقاب التي بأسفله 
با منم خروج حرارة النار منه ودخول اطواء فيه. وان كانت النار قوية 
ضمت/ إلى وسط التنور ووضع تحت الخبز آحجار تقيه إحراق النارء ویتفقد 
الخبز حتى بستوفي حقه من الطبخ ثم خرج وهسح ویستعمل إن شاء الله تعالی . 


3 — نوع الخبز الطبوخ فى AN‏ أو فى طاجن الخديد: 

يؤخذ السميد ويعجن كا ذكر وبترك حتى مختمر ثم توضع الملة على نار 
معتدلة فإذا حميت قرص اخبز ووضع فيها واحدة بعد أخرى ويتحفظ بها في 
طبخها وحویلها حتى تستوفي حقها من الطبخ وتستعمل إن شاء الله تعالى . 
4 — نوم احیر القطر : 

يؤخذ السمید فیعجن على نحو ما ذکر» غير أنه يكون دون خی ویکون 
الاء فيه قليلاء ويجاد عرکه ثم بقرص أرق JEU‏ ویثقب. وقسح وجوه 
الاقراص بالاء ويطبخ ف AI‏ 0« وكذلك عمله ان طبخ في التنور أو نی الله . 


5 س نوع خبز السنيح :© 


يؤخذ دقيقه فیوضم في العجنة ويوضع فيه اللح ویمجن عجناً جيداً با 


(1) حفرة في الأرض على شکل دائرة تستعمل لانضاج الخبز ويتميز عن الفرن بکون هذا الآخير 
بطبخ فيه الخبز وغيره من الاطعمة واللحوم ويوجد خارج الدار وله فم وله أيضا ثقب at‏ 

)2( الملة: بفتح pli‏ الرماد الحار والحفرة Lal‏ التي تحضر في الرماد الحار. خبز الملة هو الخبز 
المطبوخ في الرماد الشديد اخحرارة. 

)3( كذا في سائر النسخ. نبات يستهلك في الأندلى في عهد المؤلف وهوشبيه بذرة بيضاء تشه 
الزوان. 
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[3/ب] 


۳۵ 
قليل فانه لا یصلح به كثرته» ثم یقزص للفرن Les‏ وللتتور اللة دقيقا. 
ویوضع على وجهه سمسم() وأنیسون(* ونافع» ویعجل طبخه للا یفسد Sp‏ 
لا يحتمل التأخير. 

هذا النوع من سائر الأنواع الخارجة عن خبز القمح لاستطرافه عند 
الأندلسيين وكثرة استعماشم [له] في فصل غلته ببلادهم. 


(1) الجلجلان: راجم في الموضوع تحفة الأحباب: 160 و367. 
)2( حبة حلاوة في الغرب. 
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الفصل الثاني : 
في أنواع الثرائد 


١‏ تريدة من رؤوس العججول: 

يؤخذ رأس عجل سمين أو عجلة وتوضع Mis‏ نحاس على النار 
بمايغمر الرأس من cell‏ فإذا غلت البرمة وضع فيها الرأس وترك ساعة. ثم 
يقاس باليد فإذا تناثر الشعر بسهولة أخرج من الماء وأسرع بإزالة الشعرء Op‏ 
بقي منه شيء أعيد الرأس إلى الماء السخن حتى يتنقى ولا يبقى من الشعر 
بقية» وان تعذر سمطه alil‏ شوط على النار. ویوضع بعد ذلك في وعاء كبير 
با یغمره من الاء ویترك حتی يدبغ ویفسل ويحك حتی يذهب عنه رائحة 
التشویط, ثم یفصل وتنظلف قطعه بالغسل وتوضع في قدر كبيرة ویوضم فیها 
ملح وزیت وفلفل وکزبرة يابسة وبصلة مقطوعة أو مدقوقه ویصب علیها من الاء 
أكثر عا يغمرهاء وتوضم القدر على النار حتی تنتهي في الطبخ . ثم يثرد الخبز 
المختمر أدق ما يكن وينتزع الودك من القدر ويوضع في إناء ويسقى الفتات 
بسائر المرق ويترك قليلا/ . ويتفقد فان أخذ الثريد حقه من المرق وإلا زيد فيه 
بقدر ما يكفيه منه ويتحفظ من أن يكون الثريد خفيفاء ثم يصب الودك على 
الفتات وتوضع القطع عليه وتذّر عليه قرفة ويؤكل هنيئاً إن شاء الله . 

ومن آرادها بالخبز المعاد العجن فليعجن السميد على نحو ماذكر ويتركه 
حتى مختمر فإذا احتمر أعاده للعجن وقرصه أقراصاً رقاقا وثقبها أثقاباً ومسح 


(1) قدر من نحاس» ولا تزال اللفظة مستعملة في فاس عل اخصوص. 
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] 1/4 [ 


۳۷ 
وجوهها بالاء» فإذا طبخت في الفرن أوفي التنور فتتها أدق ما يكن وسقاها على 
نحوما qi‏ وان آرادها بمورقات الإسفنج قطع الورقات قطعا کبارا وسقاها 

Les Li‏ حتى يفضل المرق في المثرد. 


2 — ثريدة من رؤوس غنم الأضاحي وغيرها: 

OP الرؤوس وتسمط مع أكارعها بالاء المغلي على نحو ماذكر.‎ deg 
ثم توضع في إناء‎ D بعر عطي سرج عل امار بح رمي ع‎ 
بجا یغمرها من لاء وتدبغ فيه دبغاً خد ثم هد بالسكين وتحك باليد‎ 
بليغاً وتضرب أنوف الرؤوس على حجر حتى يقع الدود المتكون‎ S= ما ینقیها‎ 
بداخلها. ثم تفصل عضوا عضوا وتوضع في قدر كبيرة بعد إجادة غسلها بالاء‎ 
وتنظيفهاء ويؤخف الکرش فیسلق بالاء السخن ورد بالسکین حى ببیض‎ 
وینقی, ثم يؤخذ من الشحم الذي بداخل بطن الکبش وهو السمی بالنسج‎ 
وبالرداء فيقطع قطعاً ويجعل في طي کل قطعة من الشحم قطعة من الکرش‎ 
ويشد عليه بالصران بعد تنظیف الصران مما في داخله وتلف من ذلك عصب‎ 
وتوضع في القدر مع الرژوس. ويجعل في القدر ملح وزیت وکزبرة يابسة وفلفل‎ 
وقلیل من البصل مقطوعاً ويصب في القدر من الاء ما یغمر الذي فیها وزيادة‎ 
وتطبخ في الفرن أوفي الدار حتى تنضج. ثم نقطع مورقات الاسفنج قطعا كبيرة‎ 
الشردة ویصب علیها الرق حتی یفضل في الثرد وتذر عليه قرفة ویژکل ذلك‎ ġ 

وقد تعمل من ثريد الخبز الفطير آوالختمر على نحو ما ذكر قبل لمن أراد 
ذلك بحول الله de‏ 


> = ترربيدة من رؤوس صغار AA‏ 


تؤخذ الرؤوس فتغسل وتنظف وتوضع في قدر ومجعل معها ملح وزيت 
وفلفل وكزبرة يابسة ويسير من بصل مدقوق» ويصب على ذلك ما يغمره من 
[4/ب] الای ویرصع القدر على النار فادا قاربت الطبخ نقی الإإسفناح / وغسل LL.‏ 
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۳۸ 
شا ثم يقطع ويوضع في القدر مقدار غلیتین. [فإذا تم ذلك] آزیلت عن النار 
وجعل فيها زبد مغل مصفى ويثرد أي خبز کان أدق ما كن ويسقى بالمرق 
ويقاس بالإصبع حتى يستوفي حقه من السقي» ثم تخرج الرؤوس من القدر 
وتوضع عل الثريد ويوضع البقل تحت الرؤوس وحواليها ويؤكل هنيئا إن شاء 
الله تعال . 


4 = ثريدة باللحم البقري العلوف والأكرنب الشتوي: 

يؤخذ من أطايب اللحم البقري مثل الصدور والاملاج والسدسية. وغلیظ 
الکرش بعد غسله بالاء السخن ویجرد حى یتنقی ويبيض» ثم يغسل الجميع 
وينظف ويوضع في قدر كبيرة ويجعل فیها ملح وزیت وفلقل وکزبرة یابسه ویسیر 
من بصل مقطوع ویصب على ذلك أزيد ما يغمره من الاء. وتوضع القدر على 
النار ثم يؤخذ قلوب الاکرنب الفلیظ فیقسم الاصل الواحد منها أربعة أجزاء 
رختار من رخص ورقه ما آمکن فیضاف إلى القلوب. ويجعل معها في قدر 
أخرى باء خاصة» وتوضم القدر على النار حتی تغلي مقدار ثلاث غلیات. ثم 
يتفقد الأكرنب فإذا قارب النضج وذهبت رداءته أخرج من القدر وغسل sle‏ 
سخن وأضيف إلى اللحم ثم يثرد أي نوع كان من الخبز على الاختيار فإذا 

نضج اللحم والأكرنب ذوب (۱) قليل من عيون الكزيرة الخضراء Pass‏ في 
ا القدر حتی JS‏ مقدار غلية واحدة ثم تزال عن النار وتترك نشيدا 
على غضا(*) ليجتمع ودكهاء فإذا اجتمع أخرج الودك منها وسقي الثريد بسائر 
can‏ فإذا استوق حقه من السقي أخرج اللحم والأكرنب وسوي فوق الثرید 
وصب عليه الودك وذر على الجميع قرفة وزنجبیل» وأكل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى . 


وقد یصنم ذلك باللحم الغتمی السمين لمن آراده. 
)1( ب : دول . 
)2( ب: ووقع. 
زوع رماد يحتوي على بعض الجمر ويشكل مرحلة خاصة من مراحل الطبخ وهي النباية. 
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۲1/5 [ 


۳۹ 
5 س تريدة باللحم البقر ی العلوف والقرع والباذنجان : 
يؤخذ من أطايب اللحم البقري ومن العظام مثل عظم الورك وشبهه. ` 
فيقطع اللحم قطعاً. وينظف مع العظام ويوضع الجميع في قدر Te iS‏ 
عليه زیت وملح وفلفل وزنجبیل") وكزبرة يابسة وكمون وبصلة مقطوعة ورا 
من ثوم بقشره وحمص أبيض مبلول وورق de‏ » وعود بسباس. ويصب في 
القدر من الماء مايغمر ذلك وزيادة وتوضع على [النار) ثم يقشر البادنجان 
وتشق كل واحدة/ على أربعة أجزاء من غير أن تفصل الأجزاء ويسلق في قدر 
أخرى sle‏ وملح [حق ] Ad‏ رداءته. فادا قارب النضح z>‏ من القدر 
وغسل sle‏ سخن وترك حتی يجف ماژه. ثم يجرد خارج القرع وینقی داخله 
ويقطع قطعا على سعه LH‏ أصابع ویوضم مع البادنجان J‏ و واحد؛ ثم 
jag‏ الزعفران في المهراس ويصبغ به القرع والمادنجان ضا دا ثم يضاف 
كلاهما إلى اللحم فإذا نضح الجميع جعل فيه قدر مايستطاب من JE‏ 
الطیب, ثم يثرد قدر 0 الخبز المختمر أدق ما یکن. فإذا استوفت 
القدر من الطبخ حقها آزیلت وترکت على غضا ليجتمع ودكهاء ثم یزال الورك 
ویسقی الثرید بساثر رن ویقاس بالاصبع . حتی یستحکم بعد إزالة ورق 
الأترج وعود البسباس ورأس الثوم ويصب الودك فوق ذلك ویغمر به وجه المثرد 
ويذر عليه زنجبيل وقرفت فإذا ابتدىء بالاکل أخرجت العظام ص وسط الثرد 
واستفرغ مافيها من المخ ثم تضرب على محول قاع المهراس وا شديدا وتنفخ 
بالضرب إثر الضرب أشد ما يكن ويعاد الضرب والنفخ الشديد ويفعل ذلك 
بكل عظم منها حتى يستفرغ ما فيها من الودك والمثرد يدار في أثناء ذلك حتى 
يعم الودك جميع أقطاره ويؤكل هنیثا إن شاء الله تعال . 


6 ثريدة تسمى Del‏ 
isy‏ اللحم الغنمي السمين فيقطع قطعا کارا وینتلف ويوصع في قدر 
)1( اسکیتجبر بالدارجة المغربية . 
(2) أنرج - بضم الهمزة والراء - والترنج Lal‏ كلمتان فارسيتان: ويي أيضاً نارنج أي 
(الزنبوع) . 
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y. 
كير ويوضع فيه ملح وفلفل وكزبرة يابسة وبصلة مقطوعة أو مدقوقة وزيت‎ 
على النار حتى يبيض اللحم وتخرج مائيته» ثم يصب‎ de ساعة‎ Jus كثير‎ 
عليه ماء سخن ويترك يطبخ حتى ینضج . ثم يؤخذ العجين المعجون بالخمير‎ 
ويترك حتى بقارب الاختمار فإذا قارب أعيد للعجين بدقيق بسیر ويجاد عركه‎ 
ويقرص أقراصاً رقاقاً وتنقب الأقراص وتطبخ في الفرن أوفي التنور» ثم يفتت‎ 
أدق ما يكن فإذا نضج اللحم صبغ بقليل زعفران ثم يخرج من القدر ويصفى‎ 
المرق ويعاد وحده إلى القدر» ثم يوضع فيه الفتات. ثم يضاف إليه زبد طري‎ 
مصفى أوسمن طیب. فإذا استحكم طبخه فرغ تي مثرد كبير وسوي عليه‎ 
اللحم أو المسلان إن كان وتذر غليه قرفة وفلفل ويستعمل إن شاء الله تعالي.‎ 


7 تريدة باللحم الغنمي واللبن الخليب: 

ioy‏ خروف فتىّ سمين فيفصل قطعا كبارا وتوضع في قدر کبیرت 
ets‏ عليها فلفل وملح وكزبرة وبصلة مقطوعة وقدر الكفاية من الماء ويطبخ 
على النار فإذا نضج اللحم أخرج من القدر وغطي بمنخل أو بشيء رقيق بخرج 
منه cou‏ ثم یصفی المرق ويزال ثفله وتغسل القدر ويعاد صفو المرق فيها ثم 
يفتت الخبز الفطير أدق ما يمكن ويخلط مع المرق في القدر» وتوضم القدر على 
النار اللينة وتحرك بذنب المغرفة للا يلتصق من الفتات شيء بقعر القدر ثم 
يسقى الفتات باللبن الحليب قلیلا قليلا حتى یستوفي حقه من اللبن» ثم يفرغ 
في مثرد ويسوى عليه اللحم ويصب عليه زبد طري مصفى» ومن أراد أن 
تكون الدجاج السمان أو الخصيان بدل اللحم فعل فعل ذلك وطبخ بمرقها الفتات 

مع اللبن وأكثر من الزبد وذر عليه سكرا وأكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


8 س ثريدة تسمی بشاشية ابن الرفيع : 

يؤخذ من أطايب لحم الخروف الفتي السمين أو لحم الجدي الرضيع 
ما أمكن ويقطع وينظف ويجعل في قدر كبيرة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل 
TET‏ وفلیل من بصل مقطوع وما يغمر اللحم وزيادة من الماع ويوصع القدر 
على النارء فإذا قارب اللحم الطبخ أخذ الخس والبسياس والفول الأخضر 
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[5/ب] 


۲1/6 [ 


۴۱ 


eaa ويسير کزبرة خضراء وینقی كل نوع على حدة ویختار الرخص‎ DLII y 
ثم يقشر الفول من قشره الأعلى وتقشر الكمأة وتقطع ويغسل الجميع ويوضع في‎ 
القدر مع اللحم» فإذا طبخ الجميع فتت أي نوع كان من الخبز أدق ما يمكن ثم‎ 
تزال القدر عن النار وتترك على الغضا ثم يقطع جبن طري قطعاً وتوضع في‎ 
القدر ويسقى الثريد في الجبن حتى يستوفي حقه ثم يغلى الزبد الطري في طاجن‎ 
الخضرة من القدر وتفرش عل وجه الثريد ثم يوضع‎ LÉ فخار ويصفى ثم‎ 
معها اللحم والحبن ويصب الزبد على وجه الثريد وتذر عليه قرفة ويؤكل هنيئا‎ 
. إن شاء الله تعال‎ 


9 س نريدة الفطير المصنوعة بالدجاج : 

تؤخذ الدجاج السمان والخصيان pui‏ وتسمط وتفتح بطونها وتخرج 
أحشاؤها وتفصل عضوا عضوا, ثم توضع في قدر كبيرة بعد غسلها وتنظيفها 
ويجعل فيها ملح/ وزيت وفلفل وكزبرة وقليل من بصل مقطوع وما يغمر 
اللحم وزيادة من الماء وتوضم القدر على النارء فإذا قارب اللحم الطبخ أخذ 
الخس والبسباس والفول الأخضر والكمأة ويسير كزبرة خضراء وينقى كل نوع 
عل حدة ويختار الرخص منه ثم يقشر الفول من قشره الأعلى وتقشر الکماة 
وتقطع ويغسل بیع ويوضع في القدر مع اللحم. فلا طبخ الجميع فتت أي 
نوع كان من الخبز ادق ما يمكن ثم تزال القدر عن النار وتترك على الغضا ثم 
يقطع جبن طري قطعاً وتوضع في القدر ويسقى الثريد في ابن حتى يستوني 
حقه. ثم يغلى الزبد الطري في طاجن فخار ويصفى» ثم تخرج الخضرة من 
القدر وتفرش على وجه الثرید. ثم يوضع معها اللحم والجبن ويصب الزبد على 
وجه الثريد وتذر عليه قرفة ويؤكل هنیثا إن شاء الله تعالى . 


0 — ثريدة الفطير المصنوعة بالدجاح : 
isy‏ الدجاج السمان والخصيان ci‏ وتسمط ونفتح بطونها وتخرج 


(1) هي الترفاس عند أهل المغرب. 


۴۲ 
أحشاؤها ها وتفصل عضو عضوا؛ ثم توضع في قدر كبيرة بعد غسلها وتنظیفها 
ويجعل فيها ملح وزيت وفلفل وکزبرة وبصل مقطوع أنصافاً وأرباعاً وحص 
مبلول وتطبخ القدر على النار. لم يؤخذ السميد ويبل ويجعل فيه الملح ويعجن 
بقليل من الماء عجناً قوياً محكئاء ثم يؤخذ طاجن من حديد أوملة من فخار 
دون مزجج ويوضع على نار لينة معتدلة فإذا هي الطاجن أخذ من العجين 
قطعة قطعة وجعل فيها سمن وعركه باليد ثم بمد بالشريك. ثم تطوى ويزاد 
فيها سمن ثم تمد أرق ما يمكن وتوضع في الطاجن قدر ما تبيض وتجف مائيتها 
خاصة. ثم تزال وتضرب باليدين حتى ينفصل بعضها من بعض» ثم تقطع 
ات ا يي ترم 


ويجعل قدر الكسكسو على فم القدر التي فيها الدجا ويلصق ما بين القدرين 
بطرف من عجين دائر مك ويغطى فم قدر الكسكسو بندیل يمنم خروج 
البخار منها ويترك حتى يطبخ ذلك بالبخار الذي يصعد من القدر pidi‏ على 
أثقاب قدر الكسكسو. وصفة الشوبك قطعة عود مخروطة غليظة الوسط رقيقة 
الطرفين. 


ومن راد آن یقرص الححن آفراصاً صغاراً بالسمن ویضعها واحدة 
على آخری/ حتی یکمل ثلائاً ثم يدها بالشوبك Je‏ الصفة الاول ویجففها 
بالطاجن ویکمل طبخها في قدر الکسکسو كما ذکر فعل. فإذا انتهی طبخ 
الدجاج يتفقد الودك الذي في القدر فإن كان LS‏ والا زید فیها سمن طیب 
وزبد طري وتترك القدر حتى تغليء ثم تنقل من النار إلى غضا ليجتمع ودكهاء 
نم يخرج الودك ويوضع في إناء على حدة ثم يسقى الفطير بساثر المرق من غير 
إكثار منه لأن كثرة المرق JE‏ الفطير وتفسدهء ثم تخرج abi‏ الدجاج والبصل 
والحمص ویوضم ذلك على الفطير ويسوى في وسط الثرد ويزين داثر المثرد 
ببيض مسلوقة وزيتون طيب وليم مصير» ثم يصب على ذلك كله الودك الذي 
في الإناء ويذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل هنيثا إن شاء الله تعالى . 


(1) ت آرادها . 


[6 /ب] 


]1/7 [ 


VE 
وهذا هوالفطير المقصور على أهل إفريقية وخصوصا حضر أهل تونس‎ 
. فإنهم كثيرا ما حتفلون(") به فيه ويباهون به في أعيادهم‎ 


1 - ئريدة بالفطير تسمی بالسبات: © 
تؤخذ الدجاج السمان والخصيان المسمنة وما یقع عليه الاختیار من الاوز 
وفراخ الحمام والحجل والعصافير فتوضع في قدر بلح وزيت وقلفل وكزبرة 
ilas‏ مقطوعة بعد ذبحها وتنظيفها وشق صدورهاء ويحمل القدر على نار لينة 
فإذا تقلت صب عليها ما يغمرها من الماء وتطبخ حتى تقارب النضج ثم تخرج 
من القدر ونحكم في سفافيد وتصنم ها مرقة من خل ومري وزيت فترش بها 
وتشوى على جمر معتدل حتى تحمرء ثم یصنم رغف من سميد USE‏ الصنعة 
وتثقب بعود رقيق ليتمكن نضجها في الفرن أوفي التنور. ثم تخرج وتثرد کبارا 
عل قدر الدينار ثم يمك في تلك المرقة التي في القدر جبن يابس طيب 
بالاسکرباج(*) قدر الكفاية ويضاف إليه من الثوم المدقوق ما يكون طعمه ظاهرا 
فإذا غلت القدر سقي ذلك الفطیر حتی يستوفي حقه وتصف الطیور ilai‏ عليه 
وتنجم بیض مسلوق مقسوم بخيط» Jus‏ عليه من اللوز القشور والجوز 
والزیتون الاخضر والتمر والحبن الحکوك وتذر عليه قرفة وسنبل ویستعمل 


بحول الله تعالى وقوته . 


2 نریدة بالدجاج: 
توحذ الدجاج فیصنم پا مثل ما تقدم من تنظیفها وتفصیلها ثم توضع | 
في قدر كبيرة بملح وزیت کثبر وفلفل وکزبرة وکمون وقلیل من البصل مقطوع 
أو مدقوق gars‏ أبيض مبلول ولوز مسلوق وورق اترج وعود بسباس وراس 
من الثوم بقشره. ويحمل القدر على QU‏ ثم يؤخذ الدقیق أو السمید ویعجن 
(1) ب: Okt‏ 


(2) سيأ تفصيله في الفقرة الخصصة لنوع من الممسلات. 
(3) أو اسكلفاج اداة يبرد سا وحك بقصد الدق والسحق. 
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۴۴ 

بالماء والملح والخمير ويترك حتى تمر في المعجنة. فإذا اختمر آعید عركه ثانية 
وقرص اقراصا وسطا ب بين الخشونة والرقة وثقبت ومسح على وجوهها بالماء 
وطبخت في الفرن. ثم 57 وتفتت أدق ما يمكن فإذا Co j‏ الدجاج النضج 
بحل قدر الکقاية من الزعفران بالاء البارد ويتحفظ من کثرته فإنها تفسده 
وتوضع في القدر وتحرك حتى يصبغ الزعفران جميع ما فيها وتترك قليلا ثم يوضع 
ها مایستطاب من ال الطیب Ji‏ غایة. ثم dote‏ من الوط مايكفي 
لتخمير القدر ویکسر في صحفة ويجعل علیها ملح وفلفل وزنجبیل وقرفة ویساط 
ذلك بالغرفة حتى يختلط به وتجعل علیها ما یصبغه من زعفران محلول ویضاف 
ذلك إلى القدر وتحرك؛ ثم يترك على نار لينة وتسلق بیض وتشق بالخبط أرباعاً 
وتوضع في إناء على حدة ثم تدرس القوانص والأكباد حتى تصير كالمخ وتجعل . 
فيها من اللح والافاویه ما آمکن مع بياض بيضة وتصنع منها أقراص dés‏ في 
المقلاة بزیت عذب حتی تحمر ثم تقطع قطعاً للطول وتوضع مع البيض 
الشقوقة» ثم Ja‏ مقدار آربعة من محاح البیض بزیت عذب حتى تحمر وتضاف 
إلى البيض الشقوق. ثم مخرج ودك القدر ویوضع على حدة ویسقی الثرید ببقية 
الرق حتى یستوفي حقه من السقي ویسوی اللحم اعلاه ویزین بالبیض الشقوق 
بالحاح المذكورة والقطع الصنوعة من القوانص ویصب الودك فوق ذلك كله 
وتذر عليه فرفة وزنجبیل ویوکل هنیک إن شاء الله تعال . 

ومن آراد عمل ذلك بالخبز الختمر عمله على نحو ما ذکر. 
3 — تريدة تسمی بالکررة: 

تؤحذ الدجاج السمنة الفتية وتفصل وتنظف وتوضع في قدر مع زیت 
وفلفل وزنجبيل وكزبرة وماء بصل وتترك تتقل ويصب عليها ماء كثير» وتطبخ 
حتى تتهرى Lal‏ وتسقط عظامها وتطبخ/ بها دجاج آخر بأبزارها على قدر [7/ب] 
ماتريد منباء فإذا نضجت أخرجت من القدر وأخذ فتات محكوك وسقي 4 هذا 
المرق في inio‏ فخار وتفصل علیها الدجاج المرفوعة وتعاد إلى حرارة النار حى 
تلتثم أجزاؤها وتذر عليها قرفة وفلفل وسنبل("۲. وتنجم ببيض . 


(1) نبات منه الستبل المندي والسنیل الرومي وسثبل خرامة (Sorte de lavande)‏ . 
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tô 
وهذه الثريدة في غاية من الزيادة في الدم وإنعاش قوى النبوکین.‎ 


4 — ثريدة تزيد فى AN‏ 


تؤخذ الدجاج الفتية السمان فتنظف وتفصل وتجعل في قدر جديدة مع 
زیت وملح وقرفة وكزبرة يابسة وتغللی. ثم يجعل عليها ماء اخمص الأبيض 
المنقوع من أول الليل مع حصه. ومن ماء البصل المدقوق المعصور ما يصلح 
ويلقي فيها سمن. فإذا نضجت ألقي فيها محاح بيض ويسقى بها فتات من خبز 
Osh‏ ويذر عليها سنبل وقرنفل وزنجبیل وفلفل وقرفة وتغم حتى تشرب 
الرق. وان جعل مکان الدجاج العصافير أو جمعها(2» معا كان احسن, وربا 
طبخ معها في القدر ما آمکن من الحزر فیکون غاية في الطیب. 


15 — نریده د تسمی بالشائومة: 


يطبخ اللحم الغنمي قطعا متوسطة بالملح والزيت والفلفل والکزبرة 
ويستكثر فيه من البصل ويقطع أنصافا وأرباعا فيا يكفي الثريد من الماء بعد 
a‏ وب یعجن الدقیق وس البلول باللين الحليب BU, Le‏ وتطبخ في 
تفتت أدق ما يمكن: فإذا نضج اللحم وغلت القدر سقي الثريد بالرق 
. اللحم وصب عليه الزبد الطري مصفی ويستكثر منه ويستعمل إن 
شاء الله تعالى . 


6 — 5 52 القطائف وهي المشهدة ‏ شرقية ١‏ 

تؤخذ دجاجة فتية سمينة فيفتح بطنها وتخرج أحشاؤها وتترك صحيحة 
وتدخل أطراف أفخاذها في مخرجهاء وتتعلف وتوضع 5 قدر كبيرة لح وزیت 
کثر وفلفل وكزيرة ويستكثر من البصل صحاحاً إن كانت is lili‏ إن 


1۱( دقيق أبيض . 
(2) ب: Lu‏ 


VA 
وتوضع على النار ثم يدرس لحم صدر دجاجة أخرى ویصنع منه‎ LES كانت‎ 
بنادق بأبزار وبياض بيضة وتوضع مع: الدجاجة في القدر. فإذا طبخت أخرجت‎ 
طاجن فخار ورك فة ساعة قدر‎ G الدجاجة من القدر وبعثت إل الفرن‎ 
ما تحمرء آوتقل في مقلاة بسمن طیب/. ثم تحمر الرقة بثلاث من البیض‎ 
وتسلق ثلاث“ أخرى وتشق على أربع. ثم یدرس اللحم ويخلط فيه ملح‎ 
وفلفل وزنجبيل وقرفة وسنبل وقرنفل وقلوب لوز مسلوق وثلاث من البيض›‎ 
مع ذلك فيه محاح بيض مطبوخة ويشد رأسه بخيط وتوضع في قدر‎ tés 
واسعة وتوضع على النار بماء وملح وزيت ويسير من المريء فإذا طبخ أخرج‎ 
ووضع في طاجن فخار وجعل مغه من صفو مرقته قليل وبعث إلى الفرن ويحول‎ 


المرة بعد المرة حتى يحمرء ثم تؤخذ القطائف2© فتطوى وأثقابها إلى داخل 


وتوضع على مفرش حديد ويوضع المفرش على نار لينة معتدلة وتحول المرة بعد 
المرة حتى حمر ثم توضع في مثرد ويفتح بحيث يكون المثقب أعلاها ليمكن 
السقي فيه ثم يسقى بالمرق حتى يعمها ويسوى في الثرد ويوضع عليها البصل 
والدجاجة والبنادق والتحمير حواليها ويقطع المبعر قطعا وتوضع انشا حواليها 

مع الييض المشقوق وأعلاها Sy‏ عليها قرفة وفلفل وزنجبيل ويؤكل هنيئا إن 
شاء الله تعال . 


7 — نريدة شرفية تسمی بالقیاطل : 

تژخذ دجاجه كبيرة سمينة فتذبح وتنفخ بریشها نفخأ شدیداً حتى ینفصل 
الجلد عن العظم من جميع جسدهاء ثم يربط عنقها بخيط وينتف بماء سخن 
مك جلدها بائلح عى تعظف, ثم Je‏ الربط play‏ عنقها وتزال 
حوصلتها نم تقطع أجنحتها من تحت الحلد وتترك أطرافها وكذلك آفخاذها 


E تب:‎ (1) 

(2) تطلق القطائف Lat‏ على نوع من الطعام كان يطلق عليه بالغرب الشهدة ويافريقية المطنفسة, 
عجینه حاص شبيه بعجين الحلواء الشباكية وني غير الغرب نجد من هذا النوع أشكالاً كثيرة. 
راجع تفاصيل ذلك في دوزي 384:2. 
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YY ۶ 

وینزع صدرها كله من تحت الجلد ایضا ويترك طرف الزمکی في الجلد 
ویستخرج de‏ مها وعظامها من تحت الجلد بلطف ویتحفظ من تمزيق 
الجلد. ثم ينقى اللحم من العظام ويدرس مع لحم دجاجة أخرى ويجعل فیها 
فلفل وزنجبيل وقرفة وسنبل وقرنفل وكرويا وملح وزيت وماء كزبرة خضراء 
وماء نعنع ويسير ماء بصل ولا يستكثر من القرنفل والسنيل» ويحرك ذلك كله 
مع ثمان من البيض. ويضاف إلى ذلك محاح بيض مسلوقة ولوز مقشور 
وبنادق. ثم يتفقد جلد الدجاجة فان كان تمزق منه شىء أصلح بالخياطة ثم 
té‏ فيه اللحم الخلوط مع الرق ومحاح البیض / والبنادق مفرقة. és‏ 
افخاذها وأجنحتها وزمکها وبطنها حتی تتلء وتعود LS‏ کانت. ثم DE‏ موضع 
عنقها ويوضع في قدر ثم يؤخحذ فرخان من اطمام فتحشی بطونها وما بين ALi‏ 
واللحم بلحم فراخ اخر وبيض وتخاط بطونها ومواضم الحشو من جلودهما 
ويوضعان في القدر مع الدجاجة. ويوضع في القدر ملح وزيت كثير وفلفل 
وكزبرة وبصلة صغيرة مقطوعة وحص مبلول ولوز مقشور مقدار مغرفتين وخل 
طيب وتحمل القدر على الثارء ويصب فيها ما يقوم بسقي الثريد من اما ثم 

ل الع ر ی فی درن Lot jf Al‏ في 
غاية من الرقة وتذهن كل واحد متها بالسمن وتوضع في ملة فخار واحدة فوق 
أخرى حتی تكمل وتطبخ على حالما في الفرن طبخاً يسيرأ من غير استيفاء 
ونقطع في مثرد قطعا وسطاء نم تصبغ الدجاجة والفراخ بالزعفران وتوصع ف 
طاجن فخار مع قلیل من الرقة ویبعث بها إلى الفرن. وتحول في الطاجن الرة 
بعد الرة حتی تحمرء ”م تکسر بیض فتنزع ele‏ وتوضم في القدر مع جين 
طري ولوز. ويحرك Lol,‏ بلح وفرفة وفلفل وزنجبیل وسنبل وماء کزبرة 
خضراء وماء نعنع ويصبغ بالزعفران ويصب في القدر وتزال القدر عن النار 
وتترك على الغضاء ثم تقطع القوانص والاکباد وندرس ویضاف إليها ملح 
وما أمكن من الأفاويه مع بیاض بيضة ويخلط ذلك كله باليد حتی يلتثم. 
ويصنع منه قرصة إسفارية وتوضع في القلاة بعد غليان الزيت بها وتحول برفق 
المرة بعد المرة #خى حمر ثم تقطع قطعاً بالطول وتوضع في إناء ويوضع مها 
بيض مسلوق قد شقت شقت كل واحدة منبا على أربع ومقدار ثلاثة محاح مقلوة. فإذا 
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۴۸ 
فرغ من هذا استدعي الطاجن من الفرن وحول سفي الثريد بالرق قلي قلي 
حتى يستحكم سقيه» ثم توضع الدجاجة في أعلى الثريد مع الفراخ وتزال 
الخيوط منها وتوضع علیها وحواليها التخمير الباقي في القدر مع البنادق 
والخمص والبيض واللوز والبيض السلوق والحاح المقلوة ة وقطع الأسفارية(؟) 

ويذر على ذلك كله ما يکن من الأفاوبه/ و تؤكل هنيثاً إن شاء الله تعالى . 


hp — 18‏ محشوة بالدجاج : 


توخد دجاجة رخصه سمیلة» ففتح بطنها وتتطفت ویقطع: جیع ما علیها 

من اللحم قطعاً اصفر مايمكن ویضاف إليه ملح وفلفل وکزبرتان يابسة 
وخضراء وقلیل من بصل مقطوع. ثم یعجن سمید أو درمك de‏ وملح وزبد 
طري مذاب وثلاث من البیض حتی برطب. ثم خلط باللحم ویطیب ذلك 
با یکفیه من اللح والفلفل» ثم يصب في قدر جدید زبد مذاب ونحرك حتی 

يعم الزبد جوانبها ویبقی منه في قاعها بقية» ثم يصنع من عجين آخر رغیف 
وید بقاع القدر ويا دار من جوانبهاء ثم يوضع العجین الخلوط باللحم طية 
ويغطى عليه Ji‏ ذلك من العجین الآخر احتیاطاً Je‏ العجين الخلوط من 
الالتصاق بجوانب القدر ثم يصب في القدر زبد کثیر يغمر العجين وتطبخ 
القدر في الفرن على بعد من النار حتی تنضج . ثم تشوی دجاجة أخرى سمينة 
رخصة في سفود على نار تکون حوالیها ولا یکون تحتها منه شيء ویکون محاولة 
الدجاج المشوية قبل ذلك كله بحيث یکون وصول القدر من الفرن والدجاج 
المشوية فد نضجت. ثم بعرم مافي القدر في مثرد وتقطع الدجاجة الشوية 
وتسوى على ذلك وتؤكل هنيع إن شاء الله تعالى . 


9 — ئريدة خشوة بفراخ اخمام: 
تنظف الفراخ وتفتح بطونها وتقطع قوانص الدجاج صغاراً ويخلط معها 


)1( الاسقارية ء اسفيريا: طعام اللحم بالبيض والبصل وقد يعرف هذا التوع بالمغرب بالمقفول غير 
أن هذا الأخير معسل. 
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ملح وکزبرتان يابسة وخضراء وفلفل ویسیر بصل مدروس وقلیل مري وبیضتان 
ويحئى بها بطون الفراخ وما بين الجلد واللحم blés‏ بطونها وتوضع في قدر 
واسعة مع مقدار مغرفتين خل طيب ومغرفة من زيت ويسير فلفل وكزبرة وقليل 
بصل مقطوع وما يكفي من الملح وتطبخ على النار. ثم يدرس صدر دجاجه 
أخرى ويضاف إليه قرفة وزنجبيل وفلفل وبياض بيضتين ويصنم من ذلك بنادق 
وتوضع في القدر مع الفراخ. فإذا نضجت الفراخ صبغت بالزعفران وحمرت 
بخمس من البیض. ثم يفتت الخبز الختمر أدق ما يمكن ويوضع في مثرد. 
ويسلق صدر دجاجة أخرى بماء وملح خاصة فإذا نضج ودرس خمه وخلط 
بلباب الخبز المفتوت في مثرد ويسقى الثريد بالمرقة التي مع الفراخ/ ويصب 
عليها زبد طري مذاب وتوضع الفراخ والبنادق على أعلى الثريد ويوضع عليها 
بيض مسلوقة مشقوقة ويذر عليها فلفل وقرفة وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


0 نريدة بفراح الحمام : 


تخد فراخ الحمام فتفتح بطونها وتنظف وتوضع في قدر لح وزيت 
وفلفل وکزبرة وقليل كمون ومقدار مغرفتين من خل طيب وتطبخ القدر فإذا 
غلت تصب عليها ماء البصل وتتركها حتى تطبخ الفراخ. وحمرها بثلاث 
بيضات وتطبخ القدر على النار AR‏ من الای ثم يثرد الخبز الفطير أصغر 
ما يمكن ويوضع في مثرد ثم يوضع على النار جزء من حديد أو من فخار مزجج 
بریت» فإذا غلی الزيت كسرت ست من البيض وضربت بلملح حتى يختلط 
البياض بالمحاح وتقلى في الطاجن حتى حمر من كلا الوجهين. ثم تخرج قرصة 
صحيحة ویژخذ شيء من المرقة المطبوخة ويجعل معه شيء من شهد طيب 
وتصب على الثردة ثم تخرج الفراخ ويسقى الثريد يباقي المرق حتى يستوفي حقه 
ويذر عليه فلفل وتوضع البيض عل وجه الثريد وعلى البيض الفراخ des‏ 
الفراخ الفلفل ويؤكل ذلك هنيئا إن شاء الله تعای . 


)1 = تریدة باللین اطلیب خاصة : 
يمل شيء من عجين بالماء ويوضع في قدر كبيرة على نار لينة ويحرك 
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ولا يغفل في تحريكهء ثم يصفى اللبن الحليب الطري ويوضع في القدر وحرك 
برفق ومتى جف زيد فيه اللبن. فإذا استوفى حقه أنزل عن النار وفرغ في مثردء 
وذر عليه سكر وأکل» ومن أراد أكله بالعسل جعل العسل في وعاء من زجاج 
أو فخار في وسط الثرد وأكل بالغارف الصغارء ومن آراده(1) بخبز غير مطبوخ 
اقراص صغار في غاية من الرقة وتوضع على غربال في الشمس حتى يجف فإذا 
دارب اللبن الطبخ كردت الأقراص ووضعت فيه وحرکت برفق بطرف الغرفف 
رتسقی باللین الرة بعد الرة حتی تستولي حقها من اللبن. ثم تفرغ في مثرد 
ریصب علیها زبد طري ویذر علیها/ سکر ویژکل ذلك هنيئا إن شاء الله 

ne 


2 ثريدة من الحليب أبضا: 

يؤخذ اللبن الحليب الطري فيوضع في قدر على نار لينة ويحرك بلطف, 
فإذا غلى يسقى به فتات قد صنع من فطير محكم قد فتت في غاية الدقة ويكون 
سقيه Es‏ بعد شيء حتی بستحکم طبخه ويفيض اللبن عليه Las‏ ويذر عليه 
سكر وقرفة» وتوضع في وسط الثرد إناء بزبد طري ويؤكل هنيئا إن شاء الله 
té‏ 


3 — ثريدة من اللبن اخلیب المطبوخ في الفرد: 

يؤخذ من السمید أو دقيق الدرمك قدر رطلین فیمجن عجنا (SE‏ ویصنع 
منه رغف في غاية من الرقة وتطبخ يسيرا في الفرن» ثم يؤخذ قدر Des‏ 
ونصف من لبن حليب وتحرك فيه ثمان من البيض بيسير من دقیق» ويطبخ 
ذلك على نار معتدلت ثم يؤخذ طاجن جيد فيوضع في قاعه زبد ولبن ويوضع 
عليه رغيف ثم يوضع على الرغيف الآخر زبد ولبن ويوضع عليه رغيف اخر 


(2) ب: قدحا. 
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بعض الطبخ آخرج من الفرن ۳3 باللبن ۳ إلى الفرن. يفعل ذلك مرة 
أو مرتین حتی بستوفي الرغیف حقه من اللبن فإذا استحکم طبخها کسر الطاجن 
برفق 9 nds‏ الرغف وهي قد التحمت وصارت شیئا واحدا فتشق بالسکین 
وتقطع ويذر عليها سكرء ويؤكل ذلك هنيئا إن شاء الله تعالى . 


24 - رید فلياطل؛ , 


يعجن السميد بالاء والملح (Se Las‏ ويقرص Lot st‏ رقاقا وندهن 
بالسمن وتوضع في ملة واحدة فوق أخرى حتى تصير كلها كأنها واحدة» ويبعث 
بها إلى الفرن فإذا قاربت الطبخ أخرجت ولا تترك لتستوفي الطبخ. وفي أئناء 
ذلك يؤخذ اللبن الحليب ويصفى ويوضع في قدر على نار | لينة ولا يغفل عنه في 
ua‏ فإذا خثر فنت الخبز فتاتاً وسطا وسقي باللبن Las‏ مستوق. ثم يصب 
بقية اللبن الخائر على وجه الثريد ويصب عليه زبد مذاب ويذر عليه سكر 
ويؤكل هنيكاً إن شاء الله تعالى . 


5 — ثريدة المثومة المصنوعة في يوم التيروز: 

تؤخذ الدجاج السمان والخصيان فتفتح بطونها وتخرج أحشاؤها بعد نتفها 
وغسلها بالاء والملح وتنظف من داخل وخارج وتدخل أطراف عظام أفخاذها في 
تخارجها. وتوضع على النار في قدر بماء وملح خحاصة» ثم يكسر قبل ذلك jt‏ 
الطيب ويوضع في ماء سخن حتى تسهل إزالة فشره ويتنقى حتى يبيض ويغسل 
بماء بارد. ثم پقشر الثوم ويطبخ حتى تذهب رائحته» ويحك این اليابس على 
اسکرفاج الحديد العد لذلك حتی تعود غباراء ویضاف ما يبقى منه دون حك 
إلى الجوز والثوم ورش مه les‏ ثم بعجن السمید بل ذلك باء 
وملح À Je‏ دون خر ويعرك عرکا جیدا بقليل ماء ويقرص PY‏ وسح 
وجوهها بالماء وتثقب أثقابا وتطبخ في لقن طحا ss‏ فإذا قاربت الدجاج 
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النضح احرجت من القدر ومسحت بالزیت مسحا (Re‏ وبعث Le‏ إلى الفرن في 
طواجن فخار مزججة وتحول بها الرة بعد الرة حتی تحمر ویتحفظ علیها من 
الحرق. وني أثناء ذلك حاول ما ذکر من درس الثوم والجبن الباقي والجوز حتی 
بصير ذلك كالخ ثم يحل في معجنة de‏ سخن ویضاف إليه زیت كثيرء ثم 
نمل الدجاج إثر خروجها من الغرن عضواً عضوا وتوضع في المعجنة مع 
المحلول بها ثم تقطم الرغف قطعاً متوسطة ولتكن إلى الكبر أقرب مها إلى 
الصغر ثم يوضع :بع الجن المحكرك: قي قاع الترد ویوضم. علیه من كسور 
الرغف ويذر على الكسور جبن اخر وذلك Les‏ بعد شبيء حتى تمتلىء المعجنة 

واذ رد ثم تؤْخد الأخلاط المدروسة_ وإن كان الحبن فيها قلیلا أضيف إليه من 


الحبن الآخر المحكوك حتى يعود خائرا آبیض بكثرة الجن ويصب ذلك على . 


وجه الثريد ويصب عليه زیت طيب حلو ثم يسقى ذلك كله قلیلا قلیلا بالرق 
الذي طبخت فيه الدجاج بعد غليانه حتى يكمل سقيه ويبقى المرق في قاع 
الثرد. فان لم يب المرق بالسقي كمل السقي باء مغل یکون معدا متی احتیج 
إليه OT‏ الثرید في ائناء ذلك من أسفل الثرد إلى أعلاه حتی يستحكم سقیه 
ثم يذر عليه من/ غبار الجبن ويخرج اللحم من المعجنة ويسوى على المثرد ويذر 
عليه غبار این ويصب عليه الزيت ويؤكل هنیگا إن شاء الله تعالى. 

وقد تشوى الدجاج لي السفافيد بدلا من طبخها في الفرن ویصنع ذلك 
Lal‏ بالقلنيات والأرانب والحجل بدلا من الدجاج لمن أراد ذلك . 


6 ثريدة الحمامة المصنوعة من جميع البقول 
يؤخذ قرع رخص فينقى من داخله وخارجه ویقطع قطعاً صغارا ثم 
يقشر باذنجان صغار وتشق كل واحدة على أربع ولا تفصل وتحشى بالملح 
وتترك حی حرج رداءة ماثها نم تغسل عماء عذب وتوصع مع chi‏ القرع 2 
فدر كبيرة بملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة وبصلة مقطوعة وما يغمر ذلك من الماء 
وزیادة» وتوضع على النار. ثم يؤخذ من البقول الموجودة في الوفت ما أمكن 
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ومن غزل الكرم وغزل القثا والخيار وغزل القرع فينقى الجميع ويقطع أصغر 
ما کن ویخسل» DO‏ قارب القرع والباذنجان الطبخ أضيفت )4 البقول ثم 
تصنع AÉ‏ من العجين المختمر في المعجنة وتطیخ في الفرن توت 
«by‏ ويؤخذ اخبن الیابس الطیب فیقطع قطعا ويوصع ف القدر وبحك ds‏ 
شيء à‏ الاسکرباج؛ ویدرس نعنع وکز بر خضراء وحبة من نوم ويوضع هذا 
الدروس في القدرء فإذا غلت سقي الثريد بالمرق وأخرج القرع والباذنجان 
وسائر البقول وسوي الجميع على وجه الثريد ويذر عليه الجبن المحكوك ويؤكل 
ذلك Es‏ إن شاء الله 9 


dup — 27‏ السار وهو الفول : 


يؤخحذ الفول المطحون فيغسل بالاء السخن مرة ويدهن بالزيت ويوضع في 

القدر مع مايغمره من ماء عذب ورأس من ثوم وتوضع القدر على النارء ثم 
dE‏ بطن كبش فتي سمين فيسلق الكرش Ale‏ السخن ویجرد بسكين حتى 
يبيض وينظف مع الدوارة ويقطع ذلك قطعا مع النسج. ويصنع من الكل 
عصب صغار وتوضع في قدر أخرى بملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة وكمون 
وبصلة مقطوعة وما يغمرها من الاء وزيادة» وتوضع القدر على النارء ثم يثرد 
خبز محتمر أدق مایکن فإذا نضجت العصب آخرجت من القدر ووضعت في 
1 /ب] sb]‏ على حدة وصفيت المرقة الي طبخت/ فيها. وإذا as‏ نضج الفول اخرج gb‏ 
اللوم من القدر وأدخل فيها مغرفة كبيرة وحرك بها الفول حتى ينحل ويصير 
کالخ ثم بزد فیه من الاء السخن ما يكفي للسقي . فإذا غلت القدر وضع فيها 
الفتات قليلا قلیلا وهي تحرك بالید» ثم يسقى الثرید في القدر بمرقة العصب 
شيئاً بعد شيء حتی يستحكم سقيهاء ثم تطيب مما يكفيها من الملح ثم توضع 
العصب في القدر مع الثريد وتحرك بالمغرفة يسيراء ثم تفرغ على الأثر في مثرد 
ويجعل على وجه الثريد زيتون طيب ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعالى. وليكن 
طبخها على نار لينة معتدلة ويتحفظ عليها من إحراق النار. ومن أرادها بغير 
العصب فليفعل . ومن أراد أن يضع في وسط الثرد عند الأكل سمناً أو زيداً 
أو زیتا وفجلا وبصلا فعل ذلك وقد سمعت أن الفول إذا انحل ووضع فيه 
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۴ ۵ 
الفتات يسقى باللین الحليب حتی يأخذ حقه منه ويفرغ عليه ويذر عليه DR‏ 
ویوضع العسل y‏ وعاء ويؤكل به ول اجرب هذا ولا استعملته فلیجر به من 


)1( ب: کا 
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۵۵ 


الفصل الثالث: 
3 الأحساء 3 الحشايش 


1 اس حسو الفتات الصنوع على مرف الدجاج : 

٠‏ تزخذ دجاجة رخصة سمينة أو فروج فیفتح بطنه وینظف داخله وخارجه 
ويرض رضا ويوصع صحيحاً 5 قدر جدید بلح وزیت وعود فرفة وحبة من 
مصطكي وزنجبيل وكزبرة وقطعة صغيرة من بصل وما يكفيه من الماء وتطبخ 
القدر على النار ثم تؤخذ فتات الخبز الختمر من السميد أو الدرمك فيحك 
باليد قلیلا قليلا حتى يصير دفاقاً ثم ينخل في طبق أو غربال ویعاد فاخره إلى 
الحك باليد حتى يستوي كله في الدقة وبوضم في وعاء مغطى . فإذا نضج ما في 
لقدر أخرج منها وصفي المرق بخرقة صفيقة ثم تنظف القدر ويعاد إليها امرق. 
فإذا غلت القدر وضع الفتات المحكوك فيها باليد قلیلا قليلا وهو في أثناء ذلك 
يحرك بالمغرفة باليد الأخرى حتى يتم الفتات ولا يغفل في تحريكه حتى يظهر 
التيامه واستحكام طبخه /. ثم يتزل عن النار ويفرغ في غضارة ويذر عليه قرفة 
ا ا a‏ 


2 ل حسو آخر من فتات : 

تؤخذ قدر جديدة فيصب Les‏ قدر الكفاية من ماء عذب ويجعل فيه 
ریت ۰ ويربط في خرقة نظيفة ملح وزنجبيل وعود قرفة وحبة من مصطکي 
وطرف بصلة وحمل القدر على النارء ثم يؤخذ فتات الخيز الختمر ویعمل به 
LS‏ عمل بالذي قبله من الحك وعيره » فإذا غلى الماء مقدار غليتين أخرجت 
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الخرفة من القدر ووضع الفتات فيها على SN a‏ فإذا طبخ أزيلت 
القدر من الثار ثم تكسر iay‏ وتضرب في صحفه حتى يختلط بیاضها بصفرتها 
فإذا فرغ الحسو في الغضارة صب فيه مخلوط البيضة وحرك حتى یلتثم به ویذر 
على ذلك قرفة ويستعمل إن شاء الله تعای . 

وقد يستعمل دون بيضة. ومن أراد استعماله بالکزبرة الخضراء والتعنع 
فليدرس عيونهما Less‏ خفیفاً ويعصر ماءهما في الحسو إن أراد عصره وإن لم يرد 
ذلك فليقطعهها بسكين تقطيعا دقاقا ویضعه| في الفدر إذا قاربت الطبخ . 
ومن الناس من يزيد في الحسو نافعاً وأنيسونا في أول الطبخ cbos‏ فاعلم 
ذلك . 


3 = حسو آخر من دقيق: 

تؤخذ قدر جديدة ويصب فيها ما يكفي من ماء وملح وحمل على النارء 
ويؤخذ دقيق القمح فيوضع في مثرد Jus‏ بالماء ويحرك بالمغرفة حتى ينحل 
ولا يبقى فيه تعقيد, فإذا غلت القدر صب عليها الدقيق المحلول وحرك تحریکا 
لطيفاً (af‏ من التصاقه بقاع القدر ويطبخ حت يقارب الخثورة» ثم تنزل القدر 
ناذا هدا GS‏ صب الحسو في الغضارة واستعمل. ومن أراد أن يضيف إليه 
فتات خبز فلیاخذ الخبز ويشقه بسكين ويحمله على النار فإذا احمر فتته Gla‏ 
وصب عليه زيتاً واستعمله. 


تؤخذ فدر جديدة فيصب فيها قدر الكفاية من ماء وملح مع يسير من 
نافع وأنيسون وكرويا وحبة من ثوم غير مقشور وتوضم القدر على النارء ثم 
فإذا قارب الثوم النضج صب الخمير المحلول في القدر ويحرك تحريكاً Gi‏ 
بالمغرفة حتى ينتهي من الطبخ إلى مقدار معلوم من غير إفراط OÙ‏ من 
الستحسن / من هلأ النوع ما كان less‏ ثم يفرغ ف الغضارة ويستعمل t‏ ]12/—[ 
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5 — حسو من لوز ونخالة: | 
تؤخذ النخالة الخشنة ويوضع عليها ماء كثير سخن وتعرك باليد عركا 
شديدا حتى تستفرغ قوتها ثم تعصر باليد وتصفى بخرقة. o‏ طلع على وجه 
الصفی ماء مغیر ریق ثم تژخذ .قدر جديدة ویصب فیها ذلك الصفی ون 
احتیج إلى زيادة الاء فيه زيدء ثم یدرس لباب لوز مقشور درسا بلیغا حتی 
بصير کالخ» ثم يحل بالماء ویصفی ويوضع في القدر مع صفو النخالة ويحرك 
تحريكا دائا حتی بلتثم ویخثر ویفرغ من القدر ویستعمل إن شاء الله تعال . 


6 — حسو من دقيق ولین وحلیب يسميه 
امل الأندلس باللخطح ٩‏ : 
بحل الدقيق بالماء ويوضع في قدر جديدة على تار معتدلة ثم يصفى اللبن 
الحليب» ويضاف إلى الدقيق المحلول في القدر. وبحرك حتى pa‏ صفیقا 
ویفرع ۴ وعاء ويستعمل إن شاء الله تعال . 


as.‏ حسو بعر فه الأندلسيون بالز برین 
وأهل العدوة بالبر کوس e‏ 
يوضع الدقيق في معجنة ويرش بماء قد حل فيه ملح ويحرك باليد حتى 
یلتشم ويتحبب». ثم يحرك بالكف برفق حتى يصير كالخمص الصغير. ثم يغربل 
بغربال خفيف حتی يزول عنه ما بقى فيه من الدقيق ويجفف في طبقء ثم يصب 
في فدر جديدة ما يكفي من ماء وملح وقليل زیت وفلفل وکزبرة وطرف بصلة 


)1( كلمة غربيةء جاء في دوزي 2: 531 أن لخطج هو الطين الذي يعقده الماء. ومدلول الكلمة 
يستفاد من اللون الموصوف هذا OÙ‏ هذا النوع من الحشو يشبه اللخطج . 

)2( نوع من الكسكسو بدليل قوله یفتل الزبزين تستعمل هذه الكلمة وقد حذف حرفها الأول 
فصارت بزينا. وقد تعني نوعا من احشوء راجم التفاصيل في دوزي 579:1. الذي يستشهد 
بكثير من أقوال المؤرخين والجغرافيين. أما البركوس الذي أورده المؤلف فهو كثير الاستعمال في 
الفرب خصوصاً في الجنوب. ولكن بوزن «بركوكش» وهو من الاطعمة الشعبية. 
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OA 
ی القدر جين ا طب‎ di ثم‎ au, وضرك حى یندی» د مائه‎ 
القدر‎ JE فإذا‎ uis فيها كزبرة حضراء تقطيعا‎ Lai قطنا اا وتقطم‎ 
, مقدار غلیه واحدة تفرع ويستعمل ذلك إن شاء الله تعالى‎ 


8 ب حسو من دیق الینج : ۱ 
يحل دقيق البنج بالاء في صحفة حلا بليغا ثم تحمل قدر جديدة على النار 
ما يكفي من ماء وملح. فإذا غلت صب الدقيق الحلول فيها Gin‏ ورك 


بمغرفه Li (Ré‏ حتی يجيف الماء' ويظهر في الحسو الصفاقة ویفرع ويستعمل إن 
شاء الله تعال . 


9 جشیش (*) القمح : 

يغربل القمح الطیب وینقی ويطحن جشيشاء ثم يغربل الجشيش 
ویستجرج منه الدفيق والنخالة / ویغسل ویرصع ی JA‏ جديدة ویضاف إليه 
قدر ثمنه جلا مدبوغة "ویصب عليه في القدر ماء كثير ويطبخ Je‏ النارء فادا 
نفج فم في غضارة Bo‏ عليه يسير من One‏ ممكوكة بايد ويستعمل. وس 
أراده باللين والحليب فلا يضع فيه الحلبا وليقلل se‏ ومجعل اللين ht‏ عوضا 
منه ويكون طبخ الجشيش في اللبن حتى يستوفي حقه من ذلك. 


0 چشیس الشعیر ٩۱‏ : 


يدرس الشعير الطيب في مهراس كبير من عود أومن حجر حتى يزول 


)1( أورده دوزي: 117 gas‏ ذرة بیضاه ء (البنج بفتح الباء وكسر النون) (Sorte de millet)‏ 
وهو حلاف البنج فتح الباء وسكون النون الذي يعني في الغرب «السكرانء ۳۳۹ 
arly‏ في هذا الوضوع الأخير تحفة الاحباب : 5 (77) حبث af‏ تحلیلا Lele‏ رتعلیقا شافیا. 

ره الاشیش»: هكذا ينطق به في المغرب وهو من الأطعمة الشعبية. 

)3( نوع من الافاوية, الزعفران بصفة خاصة. 

)4( نوع من الاطعمة الشعبية الكثيرة الامتعمال في البادية على اخصوص. 
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01 
عنه فشره ويغربل ويطحن Lite‏ ثم dre‏ اخشیش وتستخوح نخالته 
ودقيقه ثم يغسل ويوضع في قدر جديدةٍ مم مقدار ثلا يه أرباعه من الماء ويطبخ 
في الفرن ليلة بكاملها حتى حمر ماؤه. ثم يستخلص صفو مائه ویستعمل. 
وهو الذي يستبرد به المحمون والحرورون. ومن أراد أن يشرب الصفو 
واخشیش فعل ومن أراد أن تضيف إليه اولا نافعأ وأنيسونا لتقل برودنه فعل 
ذلك . 


اا تس چشیسص الار و - 

وقل ما یکون هذا الجشيش الا برسية بلدي أو بلنسية أعادها الله 
لاختصاصها بازدراع الارز وكثرة نمائه Le‏ دون سائر بلاد الأندلس . 

وعند درس الأرز لیتنقی من قشره یتکسر منه هذه l‏ هم فیستخرج من 
مقشور الأرز ويغربل بغربال صفيق ويرفع لوقت di‏ وصفة طبخه أن 
یعسل بالاء العذب غسلا ا يت J‏ قدر حل يلة وبصب عليه من الماء 


ینضح › 0 فيه بعل e‏ قدر ورن س مد ویفرغ وستعمل 
ان شاء الله Ji‏ 
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الفصل الرابع : 
في طعام الخبز وأنواع المجبنات والاسفنج 
واشاه ذلك 


1 عمل الكعك“ المحشو السكر واللوز: 
يبل دقيق الدرمك بالزيت ويحك باليدين حكا ثم يعجن بالماء وا 

وخير قليل عجنا محكياء ولا يستكثر فيه من الماء بل يوضع الماء فيه قلا قليلا 
حتى يستوني حقه» وعلامة ذلك أن يجذب منه قطعة فتمتد ولا ينقطع بعد أن 
يدرس سكر مع مثله من لباب لوز مقشور درساً بلیفاً في مهراس نحاس» ثم 
يخلطان فان غلبت/ حلاوة السكر زيد من اللوز مايقاومه حتى يعتدلا في 
المطعم. ثم يضاف إليهما ماء ورد وزنجبيل وسنبل وقرفة وقرنفل وفلفل ويسير 
كافور ويعجن الجميع باليد حتى یلتحم, ثم يصير ذلك قطعا مفتولة باليدين في 
مثل الأصابع رقة وطولاً وأطول من الأصابع یسیراً وارق كذلك على قدر 
الاختيار في رقة الكعك وكبره وصغره. ثم تنصب مائدة أو لوح نظيف Ms‏ 
عليها قطعة من العجين ويوضع الحشو الفتول في طيها بالطول حتى یعمها 
وتضم أطراف العجين على الحشو ويفتل باليدين على المائدة حتى يستحكم فتله 
على قدر الاختيار في الطول والرقة ء ثم يدور ذلك العجين الفتول كعكة ويحكم 
إلصاق طرفها LS‏ وتنقش بمنقاش من نحاس معد طاء ثم تمد قطعة أخرى 
من العجين ويصنع بها كبا صنع بالاوی. ويستمر العمل كذلك واحدة بعد 


)1( بقال له أيضاً الكعك في الغرب خصوصاً في بعض نواحي ابلنوب. وينطق أيضاً الكحك في 
شمال الغرب؛ راجم دوزي 474:2 والزجالي رقم 1304 حيث dé‏ وما کل مدور كحك» 
(تحقيق الدكتور بنشريفة) . 
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۳/۹1 


1١ 
أخرى حتى تكمل عدداً مع آخر العجين والحشو وتصف في لوح بعد أن يعبر‎ 
بيسير من الدقيق ويطبخ في الفرن ويتحفظ بها في الطبخ وني نقلها من اللوح‎ 
واحدة واحدة. ثم تمسح بمنديل نظيف وترش بماء ورد ويسير مصطكي ويبخر‎ 
الوعاء الذي يوضع فيه بالعود المندي الطيب بعد رشه بالماء وردء وتوضع‎ 
الكعك طيه وتغم فيه وهو ندي ويترك فيه إلى وقت استعماهها إن شاء الله‎ 
de 


2 — نوع اخر محشو بالعسل: 

یژخذ قدر الكفاية من العسل فيغلي على نار معتدلة بعد إزالة رغوته» ثم 
بدرس ما أمكن من كعك مصنوع بغير حشو مع لباب لوز مقشور. ويضاف 
ذلك إلى العسل مع ماء ورد وما ges‏ من الأفاويه ويعقد العسل بذلك» فإذا 
استحكم طبخه أزيل عن النار وترك حتى یبرد» لم تدهن اليدان بالزيت ويفتل 
من ذلك فتائل وتوضع في صحفة ثم يعجن الدقيق على نحو ما تقدم وتمد قطعه 
على المائدة وتحشى با يكفيها من الفتائل المذكورة ويفتل على المائدة ویصنع منها 
كعك على نحو ما تقدم العمل في الكعك الذي قبله ومن أراد عملها بحشو 
التمر بدلا من العسل فليدرس التمر المعروف بالشدانج”2 حتى يصير كالمخ بعد 
تنقيته وإزالة نواه ثم يضيف إليه الافاویه المذكورة/ ويكمل عملها على نحو 
ما ذکر. 


3 = نوع منه آخر pile‏ دون حشو: 

يؤخحل دقيق الدرمك فيحك بالزيت ol‏ وجعل فيه نافع ثم یعجن هاء 
سخن قد حل : فيه ملح وقليل خير عجنا قوياً KSE‏ ثم يقسم العجين قطعاً على 
قدر الاختيار من كير الكعك وصغرها وغلظها ورفتها وتفتل على المائدة adol g‏ 
بعد أخرى وتدور كعكا على نحو ما تقدم العمل ثم توضع في لوح بغبار من 


)1( الشدانج ف: la‏ ۾ نوع التمر الطري الغليظء معروف بمراكش وبجتوب المغرب؛ وهومن 
الانواع الستلذة Le pars‏ بمراكش . 


1۲ 
دقيق یسم LES‏ وتطبخ في الفرن ثم تمسح وترفع في وعاء إلى وقت استعماضا 
ان شاء الله تعال . 


4 — عمل کعب الغر ال : (1) 

يبل الدقيق بقليل من الزيت ويعجن بماء سخن قد حل فيه ملح دون 
خير عجنا «Ke‏ ويجعل فيه نافع وأنيسون وفلفل وزنجبيل» ثم يدرس سكر 
ولوز محلوطین Lys‏ بليغاً حتى Kb‏ ويوضعان في مثرد ويضاف |لبها ماء ورد مع 
الأفاويه المعلومة. ويعجن ذلك حتى يختلط ثم تدهن اليدان بالزيت ويفتل من 
ذلك فتائل أرق ما یکن. ثم د العجين على المائدة ويوضع الحشو الفتول طيه 
ويضم عليه الأطراف ويفتل باليد فتائل کمثل فتل الکمك, غير أن هذا يترك 
مستطیلا ولا يدورء ثم توضع هذه الفتائل في الملة وتقطع بسکین في العرض 
فطعا متقاربة وتطبخ على حالما في الفرن في الملة التي وضعت فيهاء ثم یفصل 
بعضها من بعض وترفع في إناء نظيف إلى وقت استعمالها وهذا النوع المذكور 
نوع مستطرف» ومن الظرفاء من يزيد ني الحشو حب الصنوبر مدروساء وعند 
فطع الفتائل يوضع في داخل كل حبة منها Le‏ مقشورة من حب الصنوبر وهذا 
لايكون الا بعد صبر وانقان. ومن اراد ذلك بغير حشو فليجعل الأفاويه 
المعلومة في العجين وقت عجنه وعركه ثم يفتل منه الفتائل المذكورة فافهم 
ذلك , 


5 عمل الفنائیط <*) الحشوة: 


يعجن دفیق الدرمك فطيراً بالاء وحده عجن Re‏ ثم تلف العجين على 

U)‏ من أنواع الخلواء الرفيعة التي لا تتهلك إلا في الناسبات الخاصة في مستوى معين من 
الطبقات الاجتماعية وهو غير الذي وصفه الولف. أو بالضبط شكله يختلف عن الشكل 
الموصوف هنا ذلك أن «كعب غزال» في المغرب بتخذ شكل نصف داثرة أو هلال دقيق في 
طرفيه غليظ في وسطه وقد يغبر بدقيق السکر الناعم فيه. غير أن هذه الصفة لا تجدها إلا في 
الرباط أو فاس أو في بعض مدن الشمال حيث يعرف بکمب الغزال المفند. 

)2( اللفظ مستعمل في الغرب لا سيا في فاس أو ني بعض المدن الشمالية لكن تحضيره بسيط 
ولا يصل آبدا إلى الدرجة المعقدة التي أوردها المؤلف. 
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۳ 
جعاب من قصب حتى يغطيها وتدار الجعاب على الائدة بالکفب حتی يستوي 
المج علیها ثم بقطع المجین وحده جمابا Lie‏ یفصل بعضها من بعض 
وتترك تجف على جعاب القصب على حافا. ثم يوضع العسل في طنجير وتزال 

[14/ب] رغوته على النار ويخلط معه جوز طيب مقشور من قشریه مدروس/ وما آمکن 
من الأفاویه المعلومةء وان تکسر من جماب العجین شىء فلیدرس التکسر 
ويخلط مع ذلك ويعقد الجميع بالعسل ثم تنزع جعاب العجین عن جعاب 
القصب برفق وتقل في طنجير فخار بزيت طيب حتى تحمر» ثم تحشى بالحشو 
المذكور ويوضم في طرفي كل جعبة منها لوز مقشور» وتذر عليها قرفة وسكر 
ويستعمل بحول الله تعالى . 


— عمل لقم القاضي : 
يدرس السکر مع مقدار pt‏ من لباب لوز قرسا ا ویضاف الیها 
الأفاويه المعلومة. ثم یعجن الدقیق مثل عجنة الكعك وید مستطیلا EET‏ 
با دکر ویصنم منه أمثال الجوز ثم يقل في زيت عذب ويذر عليه سكر. 
ویستعمل إن شاء الله تعال . 


— عمل اذان محشوة: 
یعجن دقيق الدرمك على الصفة التقدمة ی يمد ويطوى شبه الآذان في 
زیت طیب وتحشی إثر اخراجها من المقلاة عثل ما جه حشیت الحعاب المذكورة ویذر 
عليها سكر وقرفة وتستعمل باردة إن شاء الله Ju‏ 


يدرس السكر واللوز على نحو ما تقدم ویعجن ذلك بالأفاويه المعلومة. 
ثم يعجن دقيق الدرمك مثل عجين الكعك وتصنم منه أمثال الحوز واللوز 
والصنوبر وغير ذلك صغاراً وكبارا محشوة بالحشو العلوم. ثم يقل ما اجتمع من 
ذلك في زیت يغمره في طنجير برفق ويحرك بالمغرفة قلیلا قلیلا حتى يحمرء ثم 
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1T 
صحاف مزججة ويوضع علیها عسل منزوع الرغوة معمّود بماء ورد‎ d يوصع‎ 
. ویستعمل باردا إن شاء الله تعال‎ UT طيب ویطیب بالأفاويه‎ 


9 — عمل مقورة محشوة: 

يعجن قدر رطل ونصف من دقيق الدرمك بمحاح خس عشرة بيضة 
وقليل من خير وما يكفي من اللبن الحليب عجناً (Ke‏ ليس بالخفيف. ويقرص 
Lol il‏ رقاقا ويترك حتى تختمر ثم حمل مقلاة على النار بزيت عذب فاذا غلل 
الزيت وضعت فيها الرّغف وجولت الرة بعد المرة حتى يحمر بعض حمرة 
ويتحفظ cle‏ ثم تنزع من المقلاة وتقور LS‏ تقور القورت. ثم ينزع فتاتها ويحك 
بالأيدي (Re‏ بليغاء ثم يدرس السكر ولباب الجوز واللوز المقشورين ويخلط 
ذلك ويدور في داخل المقورة شيء منه وشيء / من الفتات المحكوك حتى يمتىء 
ویذر من كل طاقتين سكر مسحوق وترش أثناء ذلك بماء ورد ثم Je‏ سمن 
وعسل ويصب على القورات حتى يستحكم سقيها ويذر عليها سكر ویستعمل 
ذلك إن شاء الله تعالى. 


0 — عمل أقراص مشوة: 

يعجن قدر رطلين من دقيق الدرمك بماء وخمير وزيت وملح عجناً رطبا 
ثم يصنع من السكر واللوز مثل) تقدم وید نصف العجين بنصف الحشو ویلطم 
بزيت ويصنع منه خبزة ويترك حتى بختمر ثم تطبخ في الفرن في طاجن حديد قد 
دهن بزيت فإذا احمرت توضع في غضارة'“ ويصب عليها عسل سخن بعد 


)1( غضار وغضارة ينطق بها في المغرب «غطاره وهي صحفة متخذة من طين أخضر وغيره أو بصفة 
عامة الأواني البسيطة المتناولة التي تصب فيها الاطعمة عند الاکل. ومادتها تختلف بحسب 
مستوى الطبقات الاجتماعية والمناسبات WIS‏ راجع دوزي 2 : 216 ؛ والزجالي أمثال العوام 
(محفيق د. بنشريفة): 1258. حيث نجد AA‏ الآ «من بات بلا عثی غطار ذي يصبح لو 
وقد أورد المحقق المذكور بت لأي هلال العسکري: 

آفرل و غضائره عظام أعرف من. قدور أم قبور 


67 


]1/15 [ 


(15/ب] 


1۵ 
ها کلها بالاصبم ترق شرب العسل ویذر علیها حب صنوبر des‏ 
بسك ثم یصنم من نصف العجين الباقي أقراص دقاق وتحشی ببقية الحشو 
dis‏ ي زیت عذب وتوضم في غضارة ویصب lle‏ عسل مغل مع جوز 
مدروس AUS‏ سك وتستعمل كلها إن شاء الله تعال . 


1 عمل نوع اخر یعرف بمثردة الأمير: 

يعجن دقيق الدرمك ele‏ وملح وخبر وزیت قلیل عجناً (Se‏ ویفرص منه 
أربعة من EN‏ الرقیقه. فيقة وتقل في مقلاة بزیت LS‏ عذب حت تشتد حرتهاء ثم 
es‏ فا باينا ويصنع من باقي العجين أمثال مجبنات 277 صغار 9 
بأغطية وتقل في زيت عذب بعض قلي هي وأغطيتهاء ثم يدرس سكر ولوز 
وصنوبر وفستق مقشور درساً بليغا ويطيب بالأفاويه وماء الورد وتخلط مع سحيق 
الرغف وتلا آمثال المجبنات المذكورة من ذلك وتغطى بأغطيتهاء ويتحفظ عليها 
من انتثار الأغطيةء ثم تصب في صحفة ويجعل بينها باقي الحشو وتزش أثناء 
ذلك ele‏ ورد ويذر عليها سحيق السكر وتسقى بشراب DORE‏ العسلي 
القوى العقد. | 


2 عمل التوزيئق 


يدرس لباب الجوز الطيب في مهراس من خشب درساً بليغا ثم یستخرج ' 
زيته باليدين ویرش(3» بماء حار فإذا قارب ذلك أضيف إليه يسير شهد وأعيد 
حكه باليدين حتى يستقصى مافيه من الزیت» ثم يصفى زيته ويضاف إليه 
شهد طيب ويخلط معه. ثم يؤخذ لباب جوز آخر فيرطب في ماء سخن ويقشر 
من قشره الثاني ثم يبرد في ماء بارد وينظف بخرقة نظيفة ويدرس في مهراس/ 
(1) تشبه الاسفنج وتؤكل في الصباح ساخنة راجم الزجالي, أمثال العوام: 1491. «مجبنة الظهر 

خارج نارها وقل Ab‏ 
(2) ماء نقع فيه العنب الیابس. 
)3( ب: ورشه. 


15 

عود درس بلیغا ويخلط معه مایکفیه من سكر مدروس وفلفل مسحوق؛ ثم 
بعجن دقيق الدرمك بالاء bae‏ خفيفاً ويخلط معه ما یکفیه من بیاض بیض» 
نم تجعل مقلاة الکنافة(۲) على النار فإذا میت مسحت بقطعة من شمع ونظفت 
بخرقة نظيفة ووضع العجين المخلوط بالبيض فيها ودور حتى ينبسط في القلاق 
نان ظهر في العجين غلظ خفيف فرققه بيسير من الماء. وإن كان يلتصق بقاع 
القلاة فلتدهن المقلاة بالشمع ثم تمسح وتكمل الرغف حتى يبقى من العجين 
بقية. ثم خلط بقية العجين بمحاح البيض وتصنع منها رغف آخر وتطبخ مثل) 
طبخت الأولى. ثم تجمع الرغف كلها وتذر طي كل رغيف طرف مستطیلة) 
من الحشو المذكور وتطوى الرغف عليها طاقتين وتقطع منها مدورة وتوضع في 
صحفة مزججة. ثم تسوى في الصحاف ويصب عليها الزيت الخلوط بالعسل 

والسکر السحوق تحتها وفوقها. ويستعمل إن شاء الله die‏ 


3 عمل اللوزینق : 


يحاول ذلك LS‏ حوول الجوزينق سواء غير أنه لا يوضع فيه فلفل فافهم 
ذلك. 


4 عمل الکافة: D‏ 


بعجن من فاخر السميد النقي رطلان عجناً (Se‏ ويبالغ فيه بعد أن يبل 
اء حار ويغطى حتى يرطب» ثم يصب الاء على العجين ويغسل مثل ما تصنع 
التلبينة للثياب حتى يستخرج لينه ولا يبقى منه شیء. ثم يصفى بخرقة id‏ 


1( لست أعلم المقصود هنا بالكنافة التي سيتحدث عنها المؤلف کلون من الوان الطرية. أهي 
المقلاة التي تستعمل لطبخ الكنافة الآتية ام غيرها. 

)2( في ب: مستقيلة. وق ): مستقلة . 

)3( نوع من الأطعمة الطرية شبهها دوزي (2: 502( «بالشعرية؛ الممروفة في المغرب؛ 
ولكنها تختلف عنها في كثير من الاحیان واللون الذي يفصده السجيبي لون معقد يحتاج إلى دراية 
مضبوطة ومهارة في التحضير والنضاج. 


] 1/1۱6 [ 


qY 

حتى لا يبقى من السميد فيه شىء ويراق الماء عنه ويترك في الإناء على هيئة 
الخبزة» ثم يصب فيه قدر الكفاية من الماء ويصير وسطاً بين LC‏ والصفافة. 
ثم توضع الراة الستعلة لها على نار فحم لا میب فيها فإذا میت تدهن بخرقة 
نقية قد غمست في زيت عذب ويصب عليها ما يسعها من التلبينة وتترك بها 
یسیراً حتى تصير رقاقة. ثم تزال وتوضع في صحفة ويصب عليها شيء آخر من 
التلبينة وتطبخ كذلك رقاقا واحدة بعد أخرى حتى تکمل وقسح الراة لكل 
واحدة بخرقة الزيت ونجرد بسكين لثلا یلتصق بحواشيها مايفسد ذلك ثم 
يذاب على النار مقدار ربع رطل من ربد أو سمن 3 مقدار رطلين من عسل 
حتى يمتزجاء ومن شاء أضاف إليها بسیراً الفلفل» ثم تسوى الرقاق ويصب 
عليها مذاب الزبد والعسل ويستعمل سخناً والسمن أولى بها من الزبد. ومن 
اراد بقاءها واذخارها فليقطع الرقاق/ بال مقص دق ما يمكنء وليحمل على النار 
ندرا خاد بما يكفي من العسل. فإذا غلى وأزيلت رغوته cisi‏ إليه الرقاق 
وطبخت فيه Gab‏ مستوف . فإذا قارب العقد سقیت ثريدا أو bou‏ أو زيتأء فإذا 
استوفت حقها من ذلك أزيلت عن النار ورفعت في قدرها لوقت الحاجة إليهاء 
ويستعملها من شاء باردة أو سخنة ويذر عليها وقت استعماها سكر أو قرفة 

ويؤكل إن شاء الله . 


4 ب م نوع اخر منها: 

يبل السميد النقي الخالص الطيب sc‏ سحن ويترك ساعة ثم يعجن 
re‏ وملح مخ ایا م 0 اختلط ذلك وم 
ويصير مثل ری ویرصع في قدر جديدة و بها حت 5 وعلامة 
اختماره أن يظهر فيه ريق وأثقاب» ثم تحمى على النار مقلاة مقصدرة ويربط 
ملح مسحوق في خرقة نقية وتغمس في زيت وتحك بها القلاة مرارا؛ ثم يصب 
من ذلك العجين $ ف المقلاة Le‏ یسعها وتدار المقلاة يمينا يمينا وشمالا LÉ‏ يعتدل 


)١(‏ ب: من. 
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1۸ 
ما فیها ويصير مثل آوراق الخبيص ويبالغ في طبخها ویتحفظ بها أن لا تحمرء ثم 
تقلع وتوضم على لوح أو على مائدة كذلك واحدة بعد أخرى حتى يتم العجين 
كله بالعمل ويعاذ مسح القلاة بالخرقة المربوطة فيها باللح JS‏ لكل واحدة. ثم 
توضع في جفنة واحدة على أخرى وتشق بسكين شقا متقاطعاً ويصب عليها 
مذاب العسل والزبد أو السمن وتذر عليها قرفة ویستعمل ذلك إن شاء الله 
ne‏ 


5 عمل القطايف وهی اشهدة: 


یغربل السميد بغربال صفيق. ويصب فيه ماء سخن قد حل فيه خمين.. 


ads‏ حلا , بليغا ويحرك باليد حتى يصير خاثرا ويضاف إليه لبن حليب طري 
ويحرك الجميع باليد حتى يصير بحيث يلتصق بالید ويحتاط أن لا يكون أكثر 
ما يحتاج من الخفة. ويوصع ف قدر نظيغة» ویقرب من كانون النار بحيث 
يلحقها بعض حرارة النار من غير أن تمسها النار ويترك كذلك حتى يختمرء ثم 
isy‏ الطاجن المعذ لعملها وهو مثقب بقاع (2) Las‏ غير نافذة فتتحمى على النار 
ومسح بخرقة نظيفة قد ربط فيها ملح وغمست في سمن طیب. ثم يصب 
العجين في الطاجن قلیلا قلیلا أقراصا صغاراً على قدر القطایف المعلومةء فإذا 
تثقبت/ آزیلت وعمل غيرهاء وختبر العجین فان كانت فيه حوضة زید فيه 
السمید واللح واللبن بقدار dés‏ تحريكا کافیا ویکمل عمل ما حتاج من 
القطایف ثم نسوی<) في جفنة وتسقی بعسل مغل يضاف إلى زبد مذاب 
أو سمن ويذر عليها فلفل وفرفة وسكر ويستعمل ذلك إن شاء الله تعال . 


)1( ب: وحبو ملح (ولعلها: وحبوب ملح). 

)2( ب: ابقاع . 

(3) نوع من الطعام اللذيذ أو الحلواء كان يطلق عليه بالمغرب المشهد أو المطنفسة بأفريقيا كبا عند 
دوزي 384:2 عجینه حاص يشبه عجين «الخحلواء الشباكية»؛ الاستعمال يطلق عليه Lat‏ 
السمنات. 
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]16 /ب] 


11 
6 عمل القطايف العباسية : 


یحرك السميد بلماء السخن والح والخمير كا حرك الذي قبل 
ويدرس سكر ولباب لوز على نحو ما تقدم ويطيب بالأفاویه المعلومة ويسير elo‏ 
وردء فإذا طبخت القطايف طبخها المعلوم يحل النشا بالاء ثم تحول كل قرصة 
منها ويوضع الحشو المدروس طيها ويضم عليه أطرافها بحيث تكون أثقابها من 
خارج ؛ ثم تغمس ون d‏ النشا الحلول وتقل ۴ مقلاة بالزيت العذب 
حتی Mu‏ من حینبا ثم LÉ‏ برفق وتسوی في صحفة ویذر علیها سکر وقرفة 
وتستعمل . 

وقد يدرس اللوز ويجفف کالسمید ثم يدرس مع مثله من السکر الابیض 
علیها الحشو الدروس وتطوی کل قرصة على ماني طيها كأنها نصف sigle‏ ثم 
تلصق آطرافها بعجين محلول بماء ورد وتقلى في زیت طیب حتی تحمر» ثم يجفف 
Lie‏ ذلك الزيت الذي قليت «as‏ وتوضع 2 ماء يغمرهاً من شراب ورد 
أو شراب جلاب او شراب مصطکي e‏ وتستعمل . 

وقد توضع الأقراص واحدة على آخری والحشو بينها وتضم أطرافها 
بالعجين وتقلى في المقلاة حتى حمر وتستعمل إن شاء dt‏ تعالى . 


æ 17‏ عمل اللورقة وهي Lund‏ - 
السمن وتمد به قطعة من العجين في المعجنة أرق ما يمكن ثم تطوى بعدما يدهن 
داخلها بالسمن ود مرة أخرى وتلطم باليد وتوضع في المقلاة أوفي الملة Je‏ 
الثار بعدما تدهن الملة بقليل من السمن لثلا حترق. فإذا نضجت أزيلت عن 
النار وضربت باليدين ضربا يفصل بعضها من بعض حت نتناثر» ثم توضع في 
مثرد وتغطى بندیل ويصنع بباقي العجين كذلك إلى اخره. ثم تسقى بعسل 
(pe [1/177‏ ويذر Leds‏ قرفة وسكر وتستعمل إن شاء الله تعال / . 
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Y. 
ومن شاء صنعها رغفا صغيرة ودهنها بالسمن ووضعها واحدة طي أخرى‎ 
ثم يمدها جميعا بالشوبك أو باليد في غاية الرقة ويطبخها في الملة على نحو ما ذكر‎ 
. ويسقيها بالعسل ويستعملها فعل ذلك فافهم‎ 


س نوع اخر منها: 

و دس 
ترطیبه ویوضم فيه الخمير ثم يمد وتصنم منه قرصة وترقق حواشیها ثم تطوی 
وينفخ فيها وتفتل حواشيها. ليسكن الريح في طيهاء يصنع ہا ذلك مرارا 
ویخالف G‏ طیها. ثم بصع منبا خبزة غلیظة وتوضع في ob‏ من فخار 
ويصب فيه زیت وقس الخبزة بالإصبع حتی يصير فيها مثل الداهن ويوضع 

علیها الزیت وتطبخ في الفرن حتى محمرء ثم تخرج ويصب علیها عسل سخن 
وتذر عليها قرفة وتستعمل. > ومن أراد عملها بالشحم المذاب فليكن ane‏ 
ومدها به ويصنع بها LS‏ تقدم من الطبخ والنفخ ويصب عليها العسل ADETI‏ 

من أجل حمود الشحم , فافهم ذلك بحول الله وقوته . 


La =‏ 
PE E S‏ ثرا ى er di‏ ثم توضم 
على النار مقلاة من حديد مقصدرة فإذا میت تدهن بشىء من شمع وتمسح 
بخرقة جديدة وتعاد إلى النار ويصب فيها قدر ما يسعها ويغطي قاعها من صفو 
+ . فإذا عقد في القلاة رغيفاً وابيض وجفت مائيته أزيل برفق ووضع في 
این للشمس على غربال نظيف. ثم تمسح المقلاة بالشمم ويصنع بها رغيف 


)1( سب" مغل . ۱ 
)2( ب: ماژه آمضی Le‏ 
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[17/ب] 


۲١ 

آخر كذلك إلى تام العجين ولا بد من السح لكل رغيف مرتين أو ثلاثا بالشمع 
ويتحفظ بها من الغبار أو الرماد. وإن أردتها صفراء فاصبغ صفو الجشيش 
بالزعفران فإذا كملت الرغف تجفف للشمس مقدار يومين على غربال. 
والغربال على محبس. والمحبس على emam‏ فإذا كمل جفیفها dé‏ على نار 
ما يكفيها من السمن ووضع في جملة elp‏ فإذا غلت وعلت على السمن من 
حينها فذلك أمارة نضجها أو جفوفها من اليبس والجفوف فيجفف للنار بحيث 
لا یضرها. فإذا فرغ من عملها وضعت في معجنة نظيفة وحولت برفق/ حتى 
يسيل منها السمن ثم حك باليد وتنخل في جفنة نظيفة بغربال الحلفا حتى 
لا يبقى فيها شيء من الدقیق. فان انسدت عيون الغربال ضرب باليد حتى 
تفتح والذي يبقى في الغربال يعاد إلى المعجنة ويدق وینخل, ثم pus‏ ذلك كله 
ويوضع الغربال في جفنة وتغطى تغطية تقيه من الوسخ وتحفظه. ثم يوضع في 
قدر من نحاس مقصدرة مايقوم بالخبيص من شهد مصفى ولا يكون أحمر 
شديد الحمرة» ويضاف إليه ما يكفي له وللخبيص من رقيق البيض ويضرب 
معه حتى بختلط به ويبدو بياض البيض» ثم يوضع الجميع على نار لينة ولا يفر 
عنه في التحريك حتى يطبخ ab‏ مستوفى وینعقد. ثم يضاف إليه الخييص مع 
فلفل ويحرك على النار ساعة ثم يزال عتها فإن ظهر الودك يخرج فيشد بالمغرفة 
إلى جانب واحد ويخرج الخبيص ويوضع في eles‏ نظيف ويستعمل إن شاء الله 

تعالى. 


0 — نوع آخر منه : 

يصنع رقاق من النشا المحلول الذي يكون في قوام الرايب على مثل رقاق 
الحوذابة(!) ويترك حتى يجف ويبشم الفتات DGA‏ ثم يغل الزيت العذب في 
مقلاة ويقلى عليه ذلك الخبيص ويحرك سريعا لثلا AFE‏ ویصفی بمصفى ويمصل 


C)‏ يشير هنا إلى نوع الرغيف أو مايطلق عليه بالغرب «الثريد» أي الرغف البسطة الرقيقة 
الشفافة الي تمدها اليد بدفة صنعها ورفعة دقيقها. 
)2( ب: ومشم بالمتاة الدق . 
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۷۲ 
من زيته ثم يلقى على عسل مشدود في الطبخ في قدر على حدة بنار لينة ويترك 
على اخرارة ليبقى مائعاء وكل ما أخرج من الخبيص من المقلاة وصفي من زيته 
القي فيه سخناً Be‏ بعد شيء ويقلب بالمغرفة ويعرك حتى يتداخل ويصير شيئا 
اعدا وقد يلقى فيه لوز ويصبغ بالزعفران بعد فراغه حى یصم فيه نقط حراء 
على الغرض الذي يصنع منه. وان كان الرقاق من اللباب) المستخرج من 

السميد المصفى كان أفضل من النشا لا في النشا من العفن والخمج . 


21 هت نو آخر منه ` 
يؤخذ من العسل الطیب جزء ومن Alt‏ ثلاثة أجزاء ويوضع ذلك في 
طنجير على نار معتدلة حتى تخرج رغوة العسل. ثم يصبغ بالزعفران ويوضع فيه 
من القرفة والفلفل أجزاء متساوية ومن السنيل قدر سدس جزء منهاء وتوقد 
تحته النار حتى يذهب بعض الاء وينضج العسل» ثم يلقى في العسل سميد 
حسن منفوض من الدقيق والنخالة شیثا بعد شيء ويحرك حتى يصير خائراً شبيها 
بالحسو الغلیظ. ثم يرفع/ السميد ويسقى مقدار ثلاث مرات فإذا استوق 
حقه من شرب الزيت وصار بحيث يلفظه أزيل وئرك حتى يبرد واستعمل إن 
شاء الله تعالى. 
والقدر الذي .لقادوس السميد من الزعفران درهمان ومن العسل ثلاثة 
آرطال. فافهم ذلك . 


2 = عمل رقاق اخیص: 

يؤخذ القدر الذي يحتاج من النشا ويحل بماء بارد حتى يصير في قوام 
الشمع المذاب ثم توضع مراة الكنافة على نار لينة وتدهن بالزيت بخرقة نظيفة 
ويصب عليها النشا المحلول ويصنع LS DG,‏ صنعت BEII‏ سواء ويحمل 
ما اجتمع من الرقاق على حبل نقي ليجف في اهواء فيرفع إلى وقت الحاجة إليه 
بحول الله تعالى وقوته . 


(1) ب: اللبا. 
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۲1/18 [ 


[31/ب] 


Y۳ 
UE de 

ويزال الماء عنه من غير op.‏ باليد en‏ القصرية ويصب عليه ماء A‏ 
وبحك باليدين» ويوضع غربال من الشعر فوق غربال آخر على قصرية أخرى 
ويصب من فوقها صفو الجشيش ويصفى حتی لا يبقى فيه من الماء بقية» ثم 
بعاد إلى الحك باليدين في ماء آخر في القصرية الأولى ویصفی كا ذكر» يفعل 
ذلك مقدار ثلاث مرات ثم يغسل الغربال والقصرية غسلا جيدا ويعاد الصفو 
إلى الحك والتصفية ثلاث مرات آخر ويصفى من الاء حتى لا يبقى فيه من الماء 
قلیل ولا كثير ويبقى لباب ذلك الصفو cha pte‏ ثم يصبغ بالزعفران ورك 
ويلقى فيه يسير من الملح ثم يوضع شهد طيب على النار في طنجير من نحاس 
مقصدر فإذا زالت رغوته وقارب أن ينعقد أضيف إليه سمن كثير طيب» فاذا 
غلى مع الشهد غلية واحدة أضيف إلى ذلك مقدار الشهد مرتين من صفو 
"تفیش e‏ ال ل NE KEE SSS‏ 
ل العصيدة. ین ظهر أنه اشتد کر صب فبه پسیر من de‏ سخن وإن کان 
ویتحفظ عليه من إحراق الثار وعدا : N D‏ ا ۲ 

هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


يبل السميد بالماء السخن ثم يعجن عجناً (Ke‏ بعد أن يضاف إليه يسير 
من دقيق درمك وخير وملح ويسقى بالاء المرة بعد المرة حتی يعتدل قوامه 
ويضاف إليه سمن ومقدار أربع من البيض لكل رطل وبترك یختمر ولا يزال 


(1) فالوذ وفالوذق وفالوذج - فارسي معرب نوع من المعسلات يصفه المؤلف بکامل الدقة 
والعناية . 
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يضرت UL‏ والسمن حتى يتسع. ثم تؤخل ar‏ مرججه موفه دات عنق 
فيجرى بداخلها سمن وزيت ثم تملأ بالعجين إلى العنق فقط وينزل في وسطها 
فنوط قصب مدهون بسمن منفرد. فإذا اختمر العجين وعلامة اختماره تولد 
الثقب فيه بعث بالقدر إلى الفرن وأبعدت عن النار وتركت حتی تستولي حقها 
من النضج والطبخ. ثم تخرج من الفرن وتبز برفق لينحاز العجين عن جوانبها 
وتكسر القدر برفق قلیلا قليلا حتى یبقی العجين قطعة واحدة» وان صعب 
EN‏ ل ا PRE‏ 
بخرج على هيئة راس إنسان ثم يخرج القنوط وملا الثقب بالسمن والعسل 
أو الزبد والعسل ويوضع كا هوني صحفة ويغرز فيه الصنوبر النقي والفستق 


واللوز ویوصع عليه السمن والعسل مذابا ويذر عليه سكر مسحوق؛ ويستعمل . 


إن شاء الله تعال . 
5 — نوع منه آخر محشو: 
يعجن مقدار رطل من دقيق الدرمك حتى يرطب قليلاء ثم يعاد عجنه 
بنصف رطل من السمن وماء وعشر من البيض ويضرب بذلك كله حتى يرطب 
نعاء ثم ينظف فرخ حمام وتخرج أحشاؤه ویژخذ فتات خبز ولوز مقشور Le,‏ 
ذلك بخمس من البيض ويضاف إليه فلفل وقرفة ودار ges‏ وسنبل وماء 
كزيرة خضراء وماء نعنع ويسير من بصل مدقوق مع ما يكفي من الملح. وتقطع 
فانصه الفرخ وكبده ويحثى الفرخ بجميع ذلك bles‏ ويدس في الحشو بيضة 
مسلوفة ثم يوضع في قدر واسعة بماء وملح وزيت وكزبرة يابسة وبصل مقطوع 
وتطبخ القدر على النار. ثم تؤخذ قدر أخرى مجوفة ذات عنق ويجري في داخلها 
زیت ويوضع في أسفلها بعض العجين ويوضع الفرخ عليه ويوضع على الفرخ 
بقية العجين ويترك يختمر ساعةء ثم يبعث إلى الفرن فإذا طبخت كسرت القدر 
تزفق يعد أن رديوق ان لمحن رمن aal‏ ويوضع في صحفة صحيحا 
على حاله ويصب عليه سمن وعسل مغلي ويزين بصنوبر حمص ويذر عليه 
سكر ويستعمل إن شاء الله تعال . 


0 القرفة الغليظة - فارسي معرب .(Canctic de Chine)‏ 
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[1/19] 


وقد يصنع على صفة ثانية : Yô‏ 


وهو أن يقطع الفرخ قطعا صغيرة à‏ ويوضع de‏ النار في قدر بملح وزيت 
وفلفل وكزبرة يابسة ويسير بصل مقطوع» فإذا طبخ أخرج من القدر ووضع في 
مقلاة نظيفة ويوضم عليه ماء كزبرة خضراء وماء نعنع وثمان من البيض وملح 
وفلفل وقرفة ودار صيني وستبل وقرنفل ومري ويخلط الجميع مع اللحم. 
وتوضم صفو مرقة الفرخ في مقلاة أخرى مع يسير من الزیت فإذا غلى الزیت 
مع الصفو أضيف إليه اللحم الخلوط مع البیض ويحرك في القلاة حتی ناد 
ویتجعد ویتحفظ عليه من اخرق. ثم یدق لوز مقشور وفستق وسکر حق 
تختلط آجزاژه ویعجن ذلك باء ورد 2 على ما تقدم ویوضم منه في قاع 
القدر؛ ثم يوضع عليه النصف من اللحم الخلوط مع البیض ویوضع العجین 
على ذلك. ثم يوضع ثانياً بقية اللحم والبیض الدروس واللوز عليه ویوضع 
العجين على ذلك ثم توضع ثانا بقية اللحم والبیض وتختم القدر ببقية العجين 
ولا يغفل في سقي القدر أولاً بالزيت أو بالسمن الذاب لثلا يلتصق العجين في 
جوانبها وتحمل إلى الفرن وتبعد عن النار» فإذا استوفت حقها من الطبخ 
كسرت برفق وصنع ر قبل ثم يسقى ذلك بالسمن والعسل المذاب 
ويذر عليه سكر ويؤكل هنیا إن شاء الله تعالى . 


6 عمل LAS A‏ 
يعجن السميد الطيب بماء سخن عجناً Los‏ بعد بله بماء وملح وقليل من 
خير ويطال سقيه بالماء وعجنه حتى يصير خفیفاء ثم يعاد عجنه ببياض البيض 
لكل رطل من السميد بياض أربع من البيض حى يمتزج البيض بالعجين. ثم 
ces‏ جل و اج من ار كيو مج فلا حي ميخ يار * 
ربط فيها ملح وغمست في الزيت أو في السمن المذاب ويوضع العجين في 
الطاجن مبسوطاً فإذا ابيض جعل فيه عجين آخر وحول. ويتمادى العمل 
كذلك إلى آخر العجين حتى تعود الرغايف كلها كالخبرة الواحدة في الظاهر 
وهي مركبة بعضها فوق بعض, فإذا كملت وضعت في وعاء واسع وصب عليها 

ما يغمرها من عسل وسمن ويذر عليها فرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
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7 عمل القر وض YA CO:‏ 
يصنع بالسميد/ ماذكر ويعجن بالخمیر وماء قليل عجناً قويأء ثم يصنع [19/ب] 
حشو من سكر ولوز على 20 4 و 
سکین مرعف ns‏ كل واحدة ما ي طول اصبع وسمة saaal‏ ثم يقلى في 
المقلاة بالزیت Vie US‏ حتی تحمر وتوضم في وعاء حتی يجف عنها الزیت 
وتوضم في Gb‏ من زجاح ویذر علیها سکر ویستممل إن شاء الله . 
ومن آراده محشوا بالتمر فلیعمله على نحو ما ذکر في حشو الکعك سواء 
Jus‏ على الصفة الذکورة أعلاه فافهم ذلك. 


8 عمل مشاش زیدة: 

يطحن السميد الطبب حتى يصير درمكاً ويعجن بالخمير عجناً ويجاد عركه 
نم يؤخحذ شحم الکل الطيب الطري وینقی من عروقه وقشوره ويدق في 
المهراس حتى و وید من العجین رقاق مدورة وندهن بذلك الشحم 
وتدرج درجا وتقطع كل واحدة على ثلاث pags‏ أطرافها ثم تمد بالجويك وتشق 
بالسكين على أربع أوعلى قدر ما تحتمل وتغل بزيت كثير ويصب من الزيت 
عليها في الطنجير ما يغمرهاء فإذا نضجت وانتفخت أزيلت وجعلت على أعواد 
أوعلى غربال حتى يجف عنها الزيت» ثم تبسط في وعاء واحد وتسقى بالعسل 
Ali‏ بعل إزالة رغوته TA‏ كافياًء ثم يقشر الحوز واللوز من قشرته ويدرس 
درساً Lis‏ ويجعل عليه فلفل وزنجبيل وقرفة وسمسم مقشور وغير مقشور ويذر 
عليها سكر ويؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


9 عمل DN‏ 
يؤخذ ص الخمير قطعة وافرة. وتوصع ف الماء LE”‏ تصير مثل اللبن 


(1) يسمى المقرض والقرط بالمغرب . 
)2( تفاصيلها te]‏ لكن دوري 598:1 آورد معلومات صافیه ترید الباحث اطلاعا . 
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۱۳203 


YY 

ثرء ثم یصفی في قدر ويجعل علیها دقیق الدرمك الغربلی فإذا انحل زيد 
هر حتی ار ی واحد] ونا ہیں الخفة والغلظ. ثم يغرف منه 
LR US‏ ی 
كثير. فيسل الثقب y‏ فإذا وازن القدح المقلاة أزيل الإإصبع عن الثقب 
وسال ما في القدح OT‏ القدح باليد ويصنعم من ذلك سراجیب(۱) وأنواع 
uke‏ في شكل داثر 5 فإذا انتصب من القلي في القلاة أزيلت رغوته2) سريعا 
] وقطر زيتها وغمست في عسل مغلي/ قد أزيلت رغوته وبترك فيه حت تستوفي 
حقها من العسل» ثم تزال منه وتوضع على لوح أو شباك من قصب حتى تجف؛ 
وان ظهر العمل رقيقاً زيد فيه الدقيق وترك حتى تختمر وصنع منه ذلك 

واستعمل إن شاء ايله تعال . 


0 عمل الاسفنج : © 


يبل السميد العليب sle‏ سخن وملح وخير ويترك حتی يرطبء ثم بعجن 

عجناً قوياً ويسقى بالاء قليلا قليلا ويطال عجنه حتى يصير خفيفاً ويرفع كله في 
ائثاء عجنه من العجنة بالیدین وينزل بسرعة حتی بخرج عنه الریح ویترك مختمر 
حتی بظهر عليه أثر الاختمار. ثم توضع على التار مقلاة من نحاس أو حدید 
مقصدرة نظيفة بقدار معلوم من الزيت فاذا غلی الزیت أخذ من العجین بالید 
الیسری وشددت عيه الكف حت مرج بعضه فوق الإبهام والسبابة ويقطع قطما 
ويوضع منها في المقلاة ما aile‏ فمن شاءها LLS‏ وهي السماة «بالأقصاد» 
فلا يغمرها بالزيت النصف CHENE‏ أحمر والنصف الأعلى آبیض ولبحرکها 
برفق فإذا نضجت أخرجها واستعملها. 


)1( سرجب ينطق به العامة شرجم المقصود هنا هو الشكل الذي يتخذه المجين المصبوب في القدح 
المتفوب. تشبيهاً له بالسرجب الخشبي أو الحديدي الذي يكون على أشكال متنوعة بسيطة 
ومعقدة La‏ 

)2( رغوته: سقطت من ب. 

)3( لون كثير الاستعمال قي المغرب وقد ورد عند الزجالي )1689 تحقيقد. بنشريفة) عمل سفاج , 

(4) النصف الاسفل : سقط في النسخ والمقصود هو أن يكون النصف الامفل آحر والنصف الاعل 
أبيض . 


۷۸ 
ومن أرادها صفارا وهي المسماة بالمغدر فليكثر من الزيت في المقلاة 
وليقطع العجين بالعصر في كفه على نحو ماذكر على القدر الذي يريد من 
الصغرء ناذا امتلأت المقلاة وبدأ الاسفنج في الاحمرار أخرجها ووضعها في إناء 
وملا القلاة بإسفتج آخرء فإذا بدأ احمرارها أضاف إليها الاسفنج العمولة JE‏ 
وحرك الجميع حتى تنضج وتجف. وبعد ذلك يخرجها ويضعها في وعاء من عود 
بعد وضعها في إناء اخر قبله ليجف زيتها ويؤكل ذلك إن شاء الله. ويختبر 
العجين اولا أن يصنع منه كعكة فإن بقيت مفتوحة على صفتها وعلت على وجه 
الزيت بعد طبخها وظهر داخلها Lan‏ فذلك علامة اختمارهء وإلا فليترك حتى 
مختمر بحول الله تعالى . | 


1 - عمل اسفنج الريح : 
يعجن دقيق الدرمك بالماء واللح والخمير والزیت العذب عجنا ثم يحل 
بالاء شيثاً فشيئاً حتى يصير أقرب منه إلى الخفة ويترك حنی يختمرء ثم توضع 
على النار مقلاة بزيت كثير يؤخذ من العجين بالاصبع ويطرح فيها ويعمل 
كذلك إلى اخر العجين. ومن شاءها منتفخة فليعجن العجين بالبیض ويعمل 
على ما تقدم . 


CYAN put عمل‎ 2 


(1) هذا النوع كان مستعملاً عند الغربيين أي الفرنسيين وأصبح متشراً بالغرب نتيجة الاستلاب 
الثقافي (من محقيق د. بنشريفة). 
وسفاجين نحسبهم ملوكا lil‏ صعدوا منابرهم جلوسا 
وعند البعض : 
ولي إلى الاسنفج شوق دائم يطربي . 
انظر التفاصيل في الزجالي أمثال العوام (تحقيق د. بنشريفة): 385. 
وهذا النوع كان كثير الاستعمال في نواحي الجنوب بصفة خاصة ويطلق عليه «خبز 
الشحیاه لأنه بجشی بالشحم أو القديد أو بالخليع ولکنه قل استعماله. 
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Yi 

جديدة ويصب فيها زیت كثير ويجرى بجوانبها من داخلها حتى یشرب منه 
ما يكفيها وتبقى في قاعهاء فإذا اختمر العجين لا القلة منه إلى قريب العنق 
ويغرز في وسطها جريدة من نخل أوقصبة منفوذة العقد بعد دهنها بالزيت. 
وتحمل القلة إلى الفرن وتجعل على بعدٍ من النار حتى تطبخ نم تخرج وتبز برفق 
وتزال القصبة منها ويصب مکان القصبة عسل وسمن أوزبد ويترك قليلاء ثم 
تکر القلة برفق ليبقى ما في داخلها صحیحا سالا وتذر عليه قرفة ويصب 

عليها سمن وعسل ويؤكل ذلك إن شاء الله تعالى. 


— عمل المجبنات: 


صنمة مححيئة القلاة : 

15 السميد AL‏ البارد في زمن الصيف وبالسخن في زمن الشتاء ثم 
يعجن مثل عجین الإسفنج ويترك, ثم يؤخذ الجبن الطري فان كان رطباً بل 
بالماء وحك بالكف في المعجنة حتى يصير ES‏ وان كان Ge‏ قد داخله الملح 
chi‏ قطعاً وترك في الاء حتى يرطب ويذهب ملحه. فإذا رطب غسل بالاء 
وحك بالكف أيضاً حتى يصير كالخ » ثم يختبر فان كان قليل الملح زيد فيه ملح 
وان غلب عليه الجفوف رطب باللبن الحليب أو بالماء السخن إن عدم اللبن 
بقدار ربعه من العجين ويسير من أنيسون plu e‏ وماء کزبرة حضراء 
ويعجن الجميع حتى يلتحم وبصير شیا chats‏ ثم توضم على النار مقلاة 
مقصدرة بزيت كثير فإذا غلى الزيت فليغسل الصانع يديه بالاء ويقطع من 
العجين قطعة ویفتح :» يده الیسری ويأخذ من الجبن قطعة بيده 0 
وسط قطعة العجین عليها وحصرها بيده الیسری حت بخرج طي العجین من 
«els‏ وسبابته فیقطم ما فضل من العجین ویبسط الجبنة فوق ulej‏ بظهر يده 
الیمنی ویثقب وسطها LE‏ واحدة ويضعها في المقلاة واحدة بعد أخرى حتی 
a‏ ویجوفا مخطاف من حدید ویقلبها حتى تنضح وتحمرء فإذا رأی واحدة 
قد علت على الزیت وضع علیها آخری قد نضجت حتى یعتدل جیمها في 
الطبخ .. ثم خرجها ویضعها في [ناء ویترکها به ساعف ثم ينقلها إلى مثرد 
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À .‏ 
ويسقيها بربد طري مصفى وعسل مذاب ويذر عليها سكرا وقرفة وتؤكل هنيئا 
/ ومن أرادها ساذجة من غير سقي عل اختيار الأندلسيين فليضعها في 
طيفور ويذر عليها قرفة وأنيسونا Li‏ وسکرا ويضع ي وسط الطيفور وعاء 
بعسل ويأكلها به قلیلا AG‏ ومن اراد أن يخلط مع السميد بيضا بحساب 
سبعة أو ثمانية لكل رطل من السميد فان ذلك مما يزيدها LE‏ ولذاذة. 


34 — صنعة الحبنة السماة بالخارق وتسمى AM‏ وباللورقة : 


بعجن فدر الحاحة من السمید باللین الحليب وقليل ماء ورد Jas‏ | 


مثله من الجبن الطري ومثل الجبن من الزبد الطري أيضاً فيحك الجبن S>‏ 
Gb‏ ويخلط مع الزبد» وان كان الجبن قد غلب عليه الجفوف واللوحة رطب في 
الاء مقدار يوم وليلة» ثم يضاف الجبن والزبد إلى العجين ويعجن الجميع عجنا 
بليغاً ويترك في العجنف ثم توضع المقلاة على النار بقدر ما يغمر المجبنات من 
الزيت» ثم يقطع من الجميع فرص صغار ويثقب في وسط كل واحد منها ثقبة 

وتوضع d‏ القلاة حى تملأها وتحول بالخطاف فإذا نضجت واحمرت أخرجت 
ووضعت في عسل طيب E‏ امف حم تخرج وتوضع في إناء من فخار 
مزجج. ویذر عليها سكر وقرفة وتؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


5 صنعة مجبنة تطبخ بالحليب فى الفرن وتسمى بالقيحاطة : 


يعجن دقيق الدرمك بالاء واللح عجناً (Se‏ وتصنم منه رغايف في نهاية 

من A‏ بعد إن بتمر العجین بعض الاختمار وتطیخ في الفرن ویتحفظ با من 
مب النار, ثم تمسح من غبار الفرن ورماده. ويحك ابلبن الطري Ko‏ بليغا 
Jats‏ فيه من ماء اللعنع وماء الکزبرة الخضراء والفلفل والقرنفل» وان غلب 
على الجبن الجفوف سُّقي باللین احلیب بعد أن یسحق قليلاً. ثم یصنم من 
العجين رغيف حسن ويوضع بنادق وطبخ في قعر طاجن ويوضع عليه ما يغطيه 
من الجبن» ويوضع على الجبن رغيف آخر من الرغف الرقاق المطبوخة Jrés‏ 
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۸۱ 

عليه جبن وعلیه رغیف اخر كذلك إلى اخر الرغایف والجبنء ثم يصب عليها 
لبن حليب قد سخن على النار بعض التسخين. ويغطى الجميع برغيف خشن 
من العجين ويبعث به إلى الفرن ويتفقد. فإذا جف اللبن وشربته الرغایف 
صب عليها لبن اخر مثل ذلك ولا din‏ يسقى المرة بعد المرة ويعتنى مها في 
[21/ب1 ذلك/ غاية الاعتناء حتی تستوفي حقها من شرب اللبنء فإذا انتهت في الطبخ 
وبدا الرغيف الأعلى من الاحتراق آخرجت من الفرن وكشف غطاؤها 
وهو الرغيف الخشن الأعلى. ويصب عليها عسل سخن قد أضيف إليه فلفل 
ودار صيني بعد أن تشق المجبنات شقاً متقاطعة وتخم ساعة حتى یفتر حرها 
وتشرب العسل وتستعمل فإنها ألذ شیء. ومن أحب أن يقلي الرغايف بالزيت 

ولا يبالغ في طبخها فعل وامتثل في طبخها ما امتثل في الأول . 
وقد تصنع هذه المجبنات ساذجة بغير جبن بأن يطبخ الرغايف على نحو 
ما تقدم من وضعها في الطاجن واحدة على أخرى ولا يوضع بينها جبن» ثم 
يسقى باللبن ويغطى برغيف خشن ويبعث إلى الفرن. وتسقی باللبن المرة بعد 
المرة فإذا كمل طبخها أخرجت من الفرن وسقيت بالعسل واستعملت كما ذكر. 


6 صنعة is‏ أخرى . 

يعجن قدر الحاجة من دقيق الدرمك مرة بلماء ومرة بالزيت ويزاد فيه 
الخمير واللبن حتى يصير في قوام عجين الإسفنج ویترك حتى يختمر ويظهر 
اختماره, ثم يدهن بالزيت طاجن LS‏ وتبسط فيه قطعة من العجين كذلك 
شيئا فوق شيء إلى آخر العجين والجبن» ثم تغطى بجبن آخر كا فعل بالتي قبل 
وتطبخ في الفرن كما ذكرء ثم تسقى بالعسل وتذر عليها قرفة وفلفل وتستعمل 
إن شاء الله Ce‏ 
37 = صنعة مبنة أخرى : 

يؤخذ مقدار رطل من دقيق الدرمك ومقدار نصف رطل من جبن طري 


)1( هذه القطعة وردت مكررة في ب. 


۲ ۸ 
ويعجن الدقيق معه ويعرك حتى تزجح معه» ثم يعجن الجميع هنن من 
البيض وما يكفي من الملح وقليل من ماء إن احتيج ويقرص LA‏ رقاقاً جدا 
وتقى في مقلاة بزيت كثير JE‏ بيضاءء ثم يغلى جوز مدقوق بعسل ويصب 
عليها ويقطع الصنوبر والفستق ويذر عليها مع السكر ويستعمل إن شاء الله 
تعالى . 


38 — صلعة آخری ونسمی dont‏ الفرن : 

يعجن دقيق الدرمك بالماء واللح والزيت عجناً معتدلا ويحك مقدار ثلاثة 
أرباعه من این الطري حتى يصير کالخ . JS;‏ معه À gril‏ وماء نعنم وماء 
كزبرة خضراء» ويقرص من العجين رغيف كبر رقيق بعد أن يمد بالزيت 
أو بالسمن ويوضع من الجبن في وسطه وتضم أطراف الرغيف عليه من كل 
ويتحفظ من خروج امین من داخله ولا بوسح في لد Aa‏ 
حت تقارب أن تحمر متحفظا بها ثم توضع في غفية من ود أومن فخار بعد 
تنظيفها من الغبار والرماد. ثم نسفی بالعسل Aill‏ والريد الصفی ويذر عليها 
فرفة وسكر ومأ تيسر من الأفاويه المعلومة و تؤكل هنیا إن شاء الله تعال . 


وان pus‏ الجبن الطري فتصنم من الجبن الذي بدأ فيه اليبس والجفوف 


9 صنعة الججبنة المسماة بالطليطلية: 


يعجن دفیق الدرمك بالاء والملح والزيت كا ذكر في مجبنة الفرن» uey‏ 
مقدار DW‏ أرباع من الخبن الطري خلوطاً بالانیسون وماء النعنع وماء الكزبرة 
الخضراء كا ذكرء ثم يمد العجين Loi il‏ بالشوبك ويوضع طي کل قرص 
ما يكفيها من JE‏ المحكوك ویضم عليها أطراف القرصة ثم تلطم الرغايف 
برفق كا ذكر. وتوضع في ملة من نحاس أو فخار وتطبخ في كرشة معدة لطبخ 
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[22/ب] 


AT 


الكعك و ما یکون مثله فإذا بدا اهرارها آحرجت ووصعت d‏ وعاء من 
LE‏ أو من و واحلاة فوق Kog‏ نم ی Rai‏ و عسل ور بل 


40 — عمل الخبز المحشو باللحم أو بالفراخ أو بالعصافر 
أو بالزرازير أو EU‏ الطري أو البوت: 

يۇ أي نوع يقم عليه الاختيار من الأنواع المذكورة ويطبخ رت عليه 
الاختيار ایضا من آنواع الطیخ < نم يعجن الدقيق ياء وملح وخير عجنا قويا 
فإذا قارب الاختمار صنع منه رغيف وأقيم / جوانب أطرافه لتصون الحشو. ثم 
بؤخذ النوع الذي طبخ ویضاف إليه البيض لوطة بالأفاويه مصبوغة ۳0 
آو A‏ الكزيرة الخضراء ویوصع ذلك ف وسط الرغیف نم يصنع رغيف آخر 
أصغر منه يكون غطاء الأول وتفتل حواشي جوانب الرغيف الأول الأسفل مع 
حواشی الرغيف الثاني الأعلى ويحكم فتلها احتياطا عليها من خروج اطشو 
ويطبخ في الفرنء فإذا استحكم طبخها أخرجت واستعملت إن شاء الله تعالى . 

وأما المحشو بالجبن الطري: فيفتت الجبن أدق مايمكن Jgs‏ فيه 
ما بکقه من البيض وماء النعنع وماء الكزبرة الخضراء وما أمكن من الأفاويه 
المعلومة ويخلط الجميع ويوضع في وسط الرغيف ويغطى برغيف آخر. كا ذكر 
ويطبخ في الفرن» فافهم ذلك بحول الله تعالى. 
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الفصل الخامس : 
Le‏ يسقى سقفي الثرايد أو يطبخ طبخ الأحساء 


فمن ذلك : 


1 ب عمل الكسكسو: 

يؤخذ السميد الرطب فيوضع في المعجنة ويرش بماء قد حل فيه قليل ملح 
ويحرك بأطراف الأصابع حتى یلتثم بعضه ببعض» ثم يحك بين الكفين برفق 
حتى يصير مثل رژوس النمل» ثم ينفض بغربال خفيف حتى يذهب عنه ما بقي 
من الدقيق ويترك مروحاً مغطى .. 

وصفة طبخه: أن يؤخذ من أطايب اللحم البقري الفتي السمين ومن 
عظامه الكبار ويوضع ذلك في قدر كبيرة ويجعل عليها ملح وزيت وفلفل وکزبرة 
يابسة ويسير بصل مقطوع وما يغمره من الاء وزیادة. وتوضع القدر على النار 
فإذا بدا اللحم أن ينضح جعل فيه ما تيسر من الخضرة الموجودة في الوقت مثل 
الأكرنب واللفت والجزر والخس والبسباس والفول الأخضر والقرع والباذنجان 
فإذا نضج اللحم مع الخضرة أخذت القدر المعدة للکسکسو وهي مثقبة الأسفل 
ونلا من الكسكسو برفق ثم توضع على القدر الكبيرة التي باللحم والخضرة 
ویلصق ما بينهها بطرف من عجين حتى لا يخرج من بخاره شيءء ويشد فم قدر 
الكسكسو cons‏ غليظ لينعكس بخاره وليستحكم طبخه وعلامة طبخه قوة 
البخار الذي يصعد على فم القدر وان يضرب على الكسكسو باليد فيسمع له 
دوي . فإذا طبخ فرغ في معجنة وليحك باليدين بالسمن الطيب والقرفة 
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۸۵ 
والمصطكي والسنبل حتی ینفصنل بعضه من بعض وبوضم في مثرد ولا يملا الثرد 
بل يعمل حساب مایزید/ :فيه بالسقي» ثم يتفقد مرقة اللحم هل AS‏ 
للسقي ام لا فإن كانت قليلة زید الاء في القدر وترك حتی يغليء فإذا غلت 
انزلت عن النار وترکت حتی يقر غلیانها» ثم یسقی الکسکسو في وسطه أولا ثم 
حواشیه سقیاً معتدلا ویفطی ساعة حتی يشرب الرقة ویقاس بالإصبع فان 
استوق حقه من السقي وإلا زيد في سقيه بمقدار معلوم. ثم تحرج العظام 
وتوضع واقفة في وسط الثرد وتسوى اللحم والمخضرة على وجه المثرد ويذر عليها 
قرفة وفلفل وزنجبيل ويؤكل Era‏ إن شاء الله تعالى . 
ومن آراد عمله باللحم الغنمي أو بالدجاج فليعمله على نحو ماذكر 
بحول الله وقوته . 


2 — نوع آخر من الكسكسو يسمى بالجوزي: 

وهو LI‏ الطعم. يؤحذ من أطايب اللحم البقري أو الغنمي أو الدجاج 
المسمنة قدر الحاجة ويطبخ في الأبزار LS Ciel‏ تقدم. ويجعل فيه الباذنجان 
مقشورا من غير شق بعد سلقه بالماء والملح وغسله بالاء السخن وجفیفه فإذا 
قارب نضج اللحم والبقل طبخ الكسكسو في قدر كا تقدم» ثم يفرغ ويحك 
بلباب الجوز الدروس بعد سلقه وتئقيته وبالقرفة والسنبل ويسير من المصطكي e‏ 
ثم يسقى المرة بعد المرة سقيا بليغا ويصفف عليه اللحم والبقل ويذر عليه قرفة 
وسنيل ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


3 — وقد يعمل الكسكسو de‏ صفة أخرى من غير سقي: 
العظام وغیرها ویرم‌ی الكسكسو في القدر ويترك فيها حتى يشرب المرق» نم 
يفرع ف جهنه ويصف عليها اللحم والبقل ويستعمل t‏ ويسمى ja‏ | النوع 


)1( ب: المعلوم . 


ام 
ja‏ وقد سقی برقة م طبخ بخل وزعفران کا تطبخ ثراید ال ویکرن 
du,‏ باذنجان cle is‏ وقد يحك فتات الخبر GA‏ حتی يصير دقیقا ثم یفتل في 
ماء فلیل ویطبح 2 القدر المعدة لذلك» فادا حرج بخاره واعتدل طبخه فرع 
من قدره وحك بسمن أو بدسم حم وسقي de‏ المادة . 


4 - نوع آخر من الکسکسو وهو لذیذ جدا: 

یژخذ خروف سمين فیسلخ() ویشق بطنه وتخرج احشاژه وينظف وبطل 
داخله بالشحم المدروس بالابزار الستعمل في البنادق. فإذا طبخ الكسكسو 
حك بالسمن والسنبل والقرفة ويسير مصطكي وحشي به جوف الخروف bl,‏ 
بطنه ونحره ویوضع À‏ تنور حتى ينضج ويستوقي حقه من الشي ثم يصب 
الكسكسو في مثرد/ ويمزق لحم الخروف عليه ويذر عليه قرفة وستبل ويؤكل إن 
شاء الله تعالى. 


يفتل السميد والدفيق كسكسا ويطبخ كا تقد ثم يؤخذ فول يابس 
مطحون فيطبخ في قدر جديدة بما يغمره من ماء عذب أوماء مطر دون ملح بعد 
das‏ وغسله بالاء السخن الرة بعد المرة و دهبه بالزیت العذت ؛ فادا نضح 
يصير جا واحدا کالخ ‏ ثم يزاد فيه ما یکقی من Ul‏ السخن ومجعل فيه 
ما یصلح طعمه من الملح الدروس المحلول. فإذا Je‏ البيسار ف القدر حك 
الکسکسو بالسمن الطیب ويستكثر فيه من السمن ويوضع الکسکسو مع 
البیسار في القدر ویترك حتى يلتئم ويستوفي شرب الرقةء ثم یفرغ ویستعمل إن 
شاء الله تعال . 


ومن أراد بالعصب المعلومة فلیطبخها بالأبزار المعروف في قدر أخرى على 


)0 ب: ینسلخ . 
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Á Y 
فادا وضع الکسکسو مع البیسار في القدر فلیزد عليه مرقة العصت؛ فادا‎ 0 
au A 2 o D كح‎ ar~ 
. تعال‎ à إن شاء‎ 


— عمل الفداوش ۰( a‏ 

یعجن مقدار ربع رطل من السمید ياء وملح عجناً قوبا ویمرك عرکا 
Ke‏ ثم يوضع في إناء مخطی ویفتل بين الأصابع قلیلا قلیلا في طول حبة 
القمح وتكون كل حبة منه رقيقة الجسم وطرفاها أرق من وسطها. ويوضع كل 
ما يفتل منه في طبق بين اليد فإذا فرغ العجين بالعمل يبس للشمس وعجن 
عجين آخر وصنم به مثل ذاك حتى يكمل منه القدر الذي يحتاج. فإذا احتيج 
إلى طبخه أخذ من آطایب اللحم الغتمي السمين مثل الصدر والأجناب 
والأذناب وغیرها رقطع قطعا وسطأ ونلب ووصع € قدر كبيرة sle‏ ریت 
وزيت وفلفل وكزبرة وقليل من بصل مقطیع وحمل القدر على النار» فإذا نضج 
اللحم حرج من القدر ویوضم مغطى في مثرد وتصفى الرقه ويلظف a‏ 
وتعاد المرقة فيهاء فان كفت تطبخ الفداوش والا زيد فيها celli‏ فإذا غلت 
وضع فيها الفداوش برفق ووضع على نار معتدلة حتى يستوفي حقه من الطبخ 
وتوضع في أثناء ذلك قديرة صغيرة على فم القدر مملوءة بالماء السخن بحرارتهاء 
فان جف ماء الفداوش زيد fad‏ من ماء القديرة یسی فإذا نضج الفداوش 
يوضع فيه وهوفي قدره زبد طري أو سمن ويترك ليغلي فيه ساعة ويحرك بذنب 
المغرفة احتياطاً عليه من الفساد» ويقلى في أثناء ذلك اللحم في طاجن بزبد 
أو بسمن حتى يحمرء فإذا انتهى الفداوش من الطبخ فرغ في مثرد وسوى عليه 
اللحم وذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل إن شاء الله. 

ومن أراده بالدجاج السمان فليعمله على نحو ما ذکر بحول الله . 


| ب: أو زيد مغلي.‎ O) 
. نوع كثير الاستعمال في الغرب. وهو یدخل في باب الأطرية «الشمرپةه‎ (2) 
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À À 
)*( : عمل الحمص‎ = 7 

يعجن السميد. على نحوما عجن الفداوش ويفتل بالاصابع مدوراً على 
مثل حب الفلفل ويجفف للشمس pus‏ مثل طبخ الفداوش سواء باللحم 
الزبزين لمن أراد التعجل به. 


3 — عمل الاطر ية وطخها: D‏ 

تطبخ الأطرية على نحو ما تقدم بمايقع عليه الاختيار من أنواع اللحم 
ويزاد Les‏ الشحم. ومن أراد أن يقلي اللحم قلاه ومن شاء م «da‏ ومن عدم 
وجود الأطرية فليعجن السميد أو الدقيق بالاء وقليل ا ملح عجنا بلیغا قويا ويمده 
على مائدة أو على لوح مستطیل. وتفتل الاطرية باليدين أرق ما يمكن ثم يجففها 
للشمس ويطبخها على نحو ما ذكر. 


9 عمل الأرز باللبن الحليب: 


يغسل الأرز الأبيض بالاء السخن مرارا كثيرة حتى مخرج ماژه صافیا نقيا 
ويوضع في مثرد ويجفف مع جوانبه حتى يهف عنه الاء» ثم يصفى لبن الضان 
اخلیب بخرقة صفيقة. وه وأحستها لطبخه أو لبن البقر بعده وان عدما معا 
فلبن العز وقدر ما حتاج من اللبن ستة أرطال للرطل من JY‏ ثم يوصع 
الارز في قدر كبيرة مع قلیل من ماء سخن ویصب عليه اللبن الحليب بجملته 
إن وسعته القدر ويترك القدر على النار حتى یسخن اللبنء ثم بزال النار تحتها 
وتترك على غضا أو على حرارة تكفيها وتغم بندیل نقي, فان خدت النار زید 
فیها من الغضا وان جف اللبن من القدر زید فیها اللبن وتتفقد کذلك الرة بعد 
المرة حتی يستوفي الارز حقه من الطبخ» ثم يوضع فيه مایصلحه من ملح 


)1( المحمص : عند المغاربة يقال وسكسو رجم محمصي». 
(2) يدخل في أنواع «الشمریا». 
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۸1 


مغسول مدروس في مهراس من عود محلول بیسیر من لبن حلیب أو بقلیل ماء 
أويوضع اللح فيه غبارا ويحرك الارز بذنب الغرفة برفق حتی يداخله اللح 
ويطيبهء» ثم یفرغ في مثرد ویوضم في وسطه انية بعسل ویذر عليه سکر لمن أراد 
ذلك. ويؤكل بلاعق البقس النظاف/ هنیا بحول الله تعالی. 


ومن آراد طبخه باللحم الغنمي أو بالدجاج فلیطبخه بالای وإذا نضح 
جعل فيه السمن أو الزبد وتركه يغل مقدار غليتين. ومن أراد طبخه با اء وحده 
وأكله بالعسل فعل ذلك. وكذلك يطبخ جحشيشة فافهم ذلك . 


10 = عمل المعلكة وتسمی بالبازين : 

يعجن السميد بالاء والملح والخمير وبترك يختمر في cimali‏ ویژعذ 
ما يقع عليه الاختيار من اللحم البقري أو الغنمي ويوضع في قدر نظيفة باء 
وفلفل وملح وزيت وكزبرة وقليل من بصل مقطوع وتوضع القدر على النارء 
فإذا نضج اللحم ألقي فيه من الخضرة بحسب الوقت من اکرنب() أو لفت 
أو قرع أوغير ذلك وتركت تطبخ معه. ثم يقرص نصف العجين خبزا ويطبخ 
في الفرن نصف طبخ أو أكثر يسيرأ ويقرص ait‏ کورا ويخرج اللحم من القدر 
ويلقى الكور في صفو المرقة في القدر. فإذا طبخ العجين وخف وعلا على المرقة 
كسر الخبز في جفنة وصب عليه ما يغمره من المرقة وعلك بمغرفة كبيرة حتى 
تنحل jt‏ ثم يضاف إليه العجين كورة كورة وهو يعلك أيضاً حتى يصير 
العجين والخبز جسدا واحدا ولا يتميز أحدهما عن الاخر. وان جفت المرقة 
وقت تعليكه زيد منها ما يصلحها قلیلا قلیلا ويتحفظ من A‏ فإذا كمل 
العمل على هذه الصنعة صنع مني جمجمة كبيرة ووضعت في وسط الثرد وسوي 
حواليها اللحم والخضرة وحفر في وسطها حفرة آوحفرتان وملثت Late,‏ 
بالزيت العذب والأخرى بالزبد أو السمن ويذر علیها فلفل وقرفة ويؤكل هنيئاً 
إن شاء الله تعال . 


(1) أورد الزجالي في أمثال العوام: 1381 «في نقض الکرنب في شارب پنبت». 
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T 
: وهو جشيش الشعير الذي ل يكمل طبه‎ OA عمل‎ - 
یژخذ الشعير فريكا ويضربٍ بقضيب حتى يتنائر حبه, ثم يقلى في طاجن‎ 
ثم بجفف في‎ cie من فخار حتى تیف بعض مائیته ويحك باليدين حتى يزول‎ 
الشمس ويطحن جشيشاً ويغربل» فإذا احتيج إلى طبخه أخذ قفر الحاجة من‎ 
في قدر‎ durs اللحم البقري الفتي السمين أو الغنمي السمين فقطع ونظف‎ 
كبيرة بماء كثير وزيت وملح وفلفل وكزبرة ونصف بصلة وحبوب من الأنيسون‎ 
روضعت القدر على النارء فإذا طبخ اللحم أخرج من القدر وقلي بالزيد‎ 
أو السمن. ثم يغسل المرمز ويوضع في القدر في مرقة اللحم فإذا طبخ جعل فيه‎ 
زبد طري وترك يغلي فيه غلية ویفرغ ون نقصت المرقة زيد فيه ماء سخن فإذا‎ 
۲۱/25 [ فرغ سوي / عليه اللحم وزيد الزبد على وجهه وذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل‎ 
du إن شاء الله‎ ba 
US ومن أراد طبخه باللبن الحليب مع مرقة اللحم أودون لحم فعل‎ 
. ويكون طبخه دون حم مثل طبخ الارز نانهم ذلك‎ 


2 عمل التلتن ؛ 

يعجن الدقيق بماء وملح وقليل من خير عجنا قويأء ثم يمد على مائدة في 
غاية من الرقة ويقطع بالسكين قطعا مربعة في سعة إصبعين وتجفف للشمس» 
فإذا احتیج إلى طبخها فأما في الشتاء فينقى الأكرنب من قارحه وتقطع رخصه 
وعيونه قطعاً صغاراً وتجعل يعد غسلها في قدر كبيرة ويصب عليها ما يكفيها من 
ماء وملح وزيت وفلفل وكزبرة وطرف بصلة مقطروعت. فإذا طبخ الاکرنب 
والبصلة توضع قطم الثلثين في القدر برفق وتحرك بذنب المغرفة لثلا يلتصق 
ويترك حتى ینضج وتستوفي طبخهاء فإذا طبخت جعل فيها سمن أوزيد 
ويصب عليها زبد أوسمن وتؤكل هنیا إن شاء الله تعالى . 


الس سبو ص هه 


)1( قد یطلی عليه في جنوب المغرب «زانبوه «الفريك». وهويصنع عندما ينضح الشعير في بدايته 
ويخلط باللبن أو اللين اخلیب. 
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1١ 

وأما 2 زمن الصيف واخریف فينقى الظرع من داخله وخارجه ويقطع 
lus‏ صغاراً ويطبخ في مثل ما طبخ الأكرنب من الابزار وغيره» ومن أراد طبخه 
باللبن الحليب فلا جعل فيه غير الملح خاصة وقليلاً من الماء. ثم يوضع في 
القدر مع ماء سخن ويترك فيه قدرما پرطب. ثم يصب عليه اللبن الحليب 
ولا يزال يسقى الرة بعد المرة مادام يشرب اللبن. فإذا استوفى حقه من اللبن 
واعتدل طبخه A‏ عن النار وفرغ في مثرد وذر عليه سكر وصب عليه زبد 

طري وأكل هن هنیئا إن شاء الله تعال . 


3 عمل هريسة القمح :۱ 

يبل القمح الطیب المغربل بلماء بلا بليغا ويترك ساعة ثم يدرس في 
مهراس كبير من حجر أوعود حتى يزول عنه قشره» ثم يغربل GE‏ وينفض 
ویوضع في قدر کبر ويصب عليه ماء كثير آزید Le‏ یخمره ويبيت في الفرن ليلةء 
ثم يخرج من الفرن غدوة فيلفى قد نضج فتدخل الفرفة في القدر ويحرك ELA‏ 
فوا حتى يلتئم ببقية cet‏ ويوضع فيه ملح مدروس بقدار ويفرغ في مثرد 
ويوضع في وسطه وعاء بعسل. ويؤكل بلاعق البقس إن شاء الله تعالى. 


عمل جشیش al‏ الیضاء : 


تدرس القطنية البيضاء في مهراس من عود حتى يزول عنبا قشرهاء ثم 
تغربل وتنقى وتطحن جشيشأء ثم يغربل ابلشیش/ ويغسل بالماء مرات حتى 
جرج ماؤه Let‏ صافيا ويوضع في ماء مغلى في قدر كبيرة وبترك يطبخ » فإذا 
نضج وجف ماژه واستول طبخه فرغ في مثرد وصب عليه زبد ويجعل في وسطه 
وعاء Jen‏ أو برب عنب le‏ ویژکل هنیا 

ومن آراد أن يجعل في وسطه bor‏ يابساً محکوکاً وثوما مطبوخاً مدروساً 
وزيتا Lis‏ أو يمل الحبن والثوم de‏ سخن فعل ذلك . 


)1( وهو ما يعرف بپربل أو هربر في المغرب. 


04 


القسم الثاني : 
ويشتمل على ستة فصول: 


الفصل الأول ٠‏ 
6 اللحوم المقرية 


1 لون يسمى da‏ 

يؤخذ من أطايب اللحم المذكور وغليظ الکرش وأشباهه ويقطع قطعا 
وسطا وينظف» ويصب زيت عذب في قدر جديدة» ثم يوضع اللحم في القدر 
مع ملح وفلفل وكزبرة وكمون وقليل من بصل مقطوع وحص أبيض مبلول 
ولوز مسلوق وورق أترج وعود بسباس وحبوب ثوم ومري نقيع بمقدار معلوم 
من كل واحد من ذلك. ويحرك القدر باليدين حتى يمتزج اللحم بالابزار 
وبجميع ماذكر المرة بعد الرة حتى تخرج مائيته. فإذا بدا بياض اللحم صب 
عليه الماء السخن من القدر الصغيرة ولا يستكثر منهء وتحرك القدر وتطبخ على 
النار» ثم يوضع لحم من الفخذ وینقی من العروق ويدرس في مهراس من عود 
درسا بلیغا. ثم يجعل فيه ملح وفلفل وزنجبيل وقرفة وسنبل وقرنفل وبياض 
بيضة ويعجن حتى يختلط اللحم الدروس بالأفاويه ویصنم منه بنادق ويوضع في 
القدر مع اللحم ويجعل فيها من محاح البيض ثلاثة أو أربعة» فإذا نضج اللحم 
يصبغ بيسير من الزعفران المدروس في مهراس النحاس علولا بالماء. ويترك 
فليلا ثم يصب فيه ما يطيبه من خل طيب ثم يؤخذ القدر الذي يكفي لتحميره 
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من البیض فتکسر في مثرد. ویضاف إليها ملح وزعفران مدروس وأفاويه ويحرك 
الجميع بالغرفة حتی يختلط وتزال القدر عن النار ويضب فیها البیض الحرکة 
ثم تطبخ بیضتان في الاء وتشق کل واحدة منها على آربم BE‏ استوفت القدر 
حقها من الطبخ وعقد اللحم من البيض يفرغ مافيها في غضارة ويزال ورق 
الاترج والبسباس والثوم وتظهر البنادق gles‏ البيض وتزين بالبيض المشقوقة 
وبعيون النعنع ويذر على ذلك قرفة وزنجبيل وفلفل وتؤكل En‏ إن شاء الله 

. es 


2 = | لون خرايسمى البرانية: 

يؤخذ اللحم المذكور ويصنع به LS‏ صنع بالاول من تنظيفه وسلق الكرش 
بالاء السخن حتى یبیض ووضع الأبازير وحاح البيض والبنادق وغير ذلك فيه 
وتوضع القدر على النارء ثم يؤخذ باذنجان كبار فتقطم قطعا مدورة متوسطة بين 
الغلظ والرقة وتوضع على لوح واحدة فوق أخرى ویفرق بينها ملح ویثقل بشیء 
ثقيل حتی مخرج عنها الاء الاسود وتنقطع رداءته. ثم تخسل باء عذب وتترك 
حتی يجف عنها الای ثم تقل قطع الباذنجان في مقلاة بزیت كثير حتی تحمر 
ویتحفظ علیها [من] التمزيقء فاذا طبخ اللحم تحمر القدر با يكفي من البیض 
على نحو ما تقدم ویزال محتها النار ويترك ساعة. فإذا تحمرت واجتمع ودکها 
تفرش غضارة بورق الاترج الغض ونصف الباذنجان عليهاء ثم يفرغ من 
اللحم على الباذنجان ويوضع من الباذنجان على اللحم وتزين الغضارة بالمحام 
والبنادق والبيض المشقوق وعيون النعنع وتذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل هنیا 
إن شاء الله تعال . 


ومن آراد أن يأخذ الباذنجان ویقشره من قشره ثم یقطعه ويجعله في قدر 
بماء وملح ويحمله على النار حتی يقرب نضجه فیخرجه عن JA‏ ویغسله elg‏ 
الافاویه مثل ما جعل في البنادق وبیاض Las‏ ویعجنه عجنا حسنا حتی cel‏ 
ثم يأخذ مقلاة thés‏ على النار ويجعل فیها زيتاء فإذا غلی الزیت فيلقي 
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1 ۴ 

الباذنجان فيه dits‏ برفق ولا يستكمل قليه» ثم مخرجه ويأخذ اللحم المدروس 
ويكسوه به ويدهن يديه بالزيت ويسويه حتى يكون أملس ويشتمل على 
الباذنجان فيرده في المقلاة ويقليه برفق ويحوله حتى يحمر فيخرجه ويصنع به كا 
صنع بالباذنجان وحده. ويجعل من هذا على وجه cet!‏ وان أراد أن يأخذ 
الباذنجان يعد سلقه وغسله ويدرسه في مهراس حتى يعود کاخ وخلطه باللحم 
امرون بالأفاويه خلطا جیدا ثم سح يديه بالزیت ویصنم منه قرصا مدورة 

رقاقا ویقلیها ویصنم ما کا صنع بالباذنجان اولا فافهم ذلك . 


ومن أراد عمل اللون من اللحم الغنمي أو الدجاج فالعمل واحد» ومن 
اراد أن يضع اللحم في طاجن ویفرش/ الباذنجان تحته وني وسطه وفوقه وغمره 
بعد وضع الباذنجان ويوجه به إلى الفرن حتى يعقد أو يطبخه بالدار oL‏ يجعل 
فوقه طاجنا بنار حتى يعقد ويحمر وجهه فعل» ويرفق به إن آراد أن ینقله إلى 
غضارة فافهم ذلك. 

ومن أراد أن يأخذ الباذنجان ويشقه بنصفين ويفرغه من طعمه وجعل 
عوضاً منه ما مدروسا مفرهاً Ja‏ فيه بياض البيض ثم يغير بدقيق الدرمك 
ويقلي بزيت عذب حتى ينضج ویر ويصنع به البرانية [فعل]. 

س لون آخر یسمی بالثلث: 

يؤخذ من اللحم الذکور مایقع عليه الاختیار ویقطم ويغسل ويجعل عليه 
من اللح والابازیر ما جعل فيا تقدم ومن الزیت والري وغیره. ويحمل القدر 
على النار حتی يريد اللحم أن يبيض فیوضم فيه من الماء السخن قدر ما یکفیه. 
ويترك يطبخ ثم یژخذ اللفت الرخص الطري ویقشر من قشره لاعلی ویقطع 
للطول بقدر الاصبم ويغسل بالاء ویصبغ بالزعفران الدروس صبغاً (Se‏ 
ویلقی في القدر مع اللحم ويحل من الزعفران بالاء ویلقی على اللحمء BG‏ 
غلى يجعل عليه من الخل الطیب قدر ما يطيبه ويجعل فيه من البنادق لمن أراد ثم 
يؤخذ البيض ويكسر في مثرد ويجعل عليها ملح وفلفل وزنجبیل) وقليل 


PS eo (1)‏ وفلفلا ورد ا 
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10 
زعفران مدروس» ويضرب الجميع بالمغرفة ضرباً جیدا go‏ يختلط البیض 
بالابازیر ثم ينظر إلى اللحم فإن كان قد نضج واللفت قد طاب فتزال النار من 
نحت القدر ويترك حتى يعقد البيض وتحمرء ثم تفرغ في غضار ويجعل عليها 
بيض مشقوق() ومن عيون النعنع ويذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل Lea‏ إن 
شاء الله تعالى . 


ومن أراد عمل هذا اللون باللحم الغتمي فليعمله إن شاء الله تعالى. 


4 لون آخر يسمى بالروزیة: © 

يؤخذ من آطایب اللحم الفتي السمين بقدر الحاجة ويقطع ويغسل 
ویوضم في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزیت وفلفل وکزبرة يابسة وکمون 
yars‏ مبلول ولوز مقشور وحبات وم وقلیل بصل مقطوع وورق أترج وعود 
بسباس › وحمل القدر على JU‏ دون ماع فادا er‏ ماء اللحم وابیضص 
وهويحرك في أثناء ذلك المرة بعد المرة جعل عليه من الاء السخن ما يقوم به عن 
مرقة ويترك بطبخ. ثم يؤخذ طاجن صغير من فخار مزجج ويجعل فيه حل 
طيب ويوضع فيه من/ ALLAN‏ المجلوب من بلاد الروم المسمى بعين البقر 
مق تن oies‏ ع ای ررح Je ADR‏ مر ار be‏ 
الخل ويرطب الزبيب والعين ویذاق, فاذا وجد طعم الخل في العين والزبیب 
فيوضع الخل E‏ القدر حتی يجعل فیها الزعمران برسم fall‏ ویذاق اللحم» 
فان وجد فيه pab‏ الخل ذكيا وإلا فيزاد فيه من الخل قدر الكفاية. فإذا نضح 


O)‏ ب: Las‏ مقشوراً. [هذا الاضطراب بين رفع الأسیاء ونصبها سیتکرر في مراضع كثيرة 


أخرى]. 
(2) لا يزال هذا Let‏ متداولا في بعض الأوساط الفرية غير أن الطبيخ الذي يدل عليه فد 
لا یسمل في عيد الأضحى. أما الواد الشتركة بينه وبين اللون الموصوف عند التحسين 
فهي الزيت والعسل والزبد؛ أما المواد الاخری التي ذكرها المؤلف فهي غريبة عنه في المغرب. 
)3( الاهليلج: عين البقر. فاكهة شبيهة با يسمى في المغرب بالبرقوق (انظر دوزي 43:1). 
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11 
اللحم وکمل طبخه ترك على نار لينة حى یتحمر > ثم یفرغ في غضارة وتذر 
عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل ds‏ شاء الله تعالى ‏ 


5 لون آخر يطبخ بعين البقر والبصل : 
يؤخذ من أطايب اللحم المذكور مايقع عليه الاختيار ويقطع ويغسل 
ويوضع في القدر» ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل وکزبرة يابسة وكمون 
وبصل كثير مقطع ومري طيب بمقدار ويحمل القدر على النار دون ماع فإذا 
سخن اللحم وخرج ماؤه وماء البصل وهو يحرك المرة بعد المرة جعل فيه من الماء 
السخن pl‏ به عن مرقة ولا یکی نم يؤخذ العين ويغسل ويوضع ف 
طاجن صغير مع JH‏ ويوضع الطاجن على فم القدر ويترك حتی یسخن JH‏ 
alle hs‏ نم يؤنحذ من الزعفران ويدرس في المهراس ويحل بالاء ويوضع 
في القدر حتى ينصبغ اللحم والبصل ولا يكثر. فإذا غلت القدر جعل العين 
ال dde‏ یر ان 0 نج ابص کم لا فان وجد قد نضج فيجعل 
الخل وإن كان لم ينضج ترك حتى ینضج JH Je des‏ ويذاق فان وجد 
Le‏ على الاختيار ترك وان وجد ناقصاً زيد فيه ويترك القدر على نار لينة حتى 
يعتدل ما فيها ويتحمر ويظهر ودكها وحینثذ تفرغ في الغضارة ويؤكل La‏ إن 
شاء الله تعالى. 


وان آردت عمله بالعین دون بصل فلتجعل فيه لوزاً مقشوراً Lars‏ 


6 - لون اخر یسمی بالارنبي: 
يؤخذ من اطایب اللحم الذکور قدر الحاجة إليه ریقطم قطعاً صغيرة 
ويغسل وینلف ويوضع في طاجن كبر من فخار مزجج ويجعل عليه ماء وملح 
وزیت كثير وفلفل/ وکزبرة يابسة وکمون وقلیل بصل مقطوع وئوم مدروس 
وغبر مدروس وصعتر محكوك اليد وحمص مبلول ولوز مقشور وورق آترج وعود 
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qY 
القدر على النار حتى يطبخ › فاذا" طبخ فيصبغ‎ Les بسباس ومري بقدار.‎ 
ما يستطاب‎ JA بالزعفران المدروس وجعل عليه بعد ذلك من الخل الطيب‎ 
ويترك على النار حى يذهب أكثر مائه ويبقى الودك. فتنزل القدر عن النار‎ 
إن شاء الله‎ ba ونترك حتى تذهب عنها الحرارة وتفرغ في غضارة ويؤكل‎ 
. تعالى‎ 


7 - لون آخر یسمی بالراهبي : 

يؤخذ من أطايب اللحم المذكور السمين مثل الصدر وغليظ الكرش 
والسدسية والاملاج وما آشبه ذلك ویقطع قطعاً وسطأ ويغسل ويسلق الكرش 
At‏ السخن وينظف». ویوضم اللحم في قدر جدید ويجعل عليه ملح وزنت 
كثير وفلفل وکزبرة يابسة وورق أترج وعود بسباس ومري قلیل وتحمل القدر 
على النار وتترك تطبخ وتحرك الرة بعد الرة حتی يخرج ماء اللحم ویرید أن 
ییض. فيجعل عليه من الاء السخن قليل برسم مرقته» ثم يؤخذ البصل 
ویقشر من قشره الاعلی ویقطع قطعاً صغاراً ویغسل بالاء العذب ویترك. ثم 
ینظر إلى اللحم فإن وجد قد قارب النضح جعل عليه البصل. فإذا طبخ البصل 
صغ مع اللحم بالزعفران الدروس وجعل في القدر مع العسل الطیب قدر 
ما یوجد فيه حلاوته. أو من مري الورد العسلى. ومن آراد أن يجعل فيه الخل 
الطیب عوضا من العسل فلیفعل. ویوجه القدر إلى الفرن حتی نحمر ud‏ 
ويجف ماژه فیخرج وکذلك یفعل ما في التنورء وان آردت ds‏ في الدار فیفرغ 
اللحم والبصل في طاج. ل مزجج ويشويه فيه ويرفع الطاجن على نار «de‏ ثم 
Djs‏ طاجنا pi‏ من حديد أو من فخار مزجج واجعل فيه LU‏ قوية وضعه على 
فم الطاجن الاو ie‏ یا dm‏ ج ج خر رة وتجف مائیته. فینزل 
عن الئار ويترك حى تذهب حرارته ويستعمل إن شاء الله تعالى بعد أن يجعل 
عليه عند خروجه من الفرن أو من غيره من ماء الورد الزكي الرائحة فانه يطيبه 
ويزكيه . 


db: O) 
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4 À 

وان أردت عمل اللحم بماء البصل خاصة (فيسمى بالمفرج plats‏ 
(li‏ تأخذ البصل ویقطم ويغسل ويطبخ في قدر على حدة فإذا طبخ عصر 
Las‏ شديداً حتى يخرج مازه ثم يصفى ويجعل مع اللحم. > فإذا طبخ اللحم 

صبغ بالزعفران ويجعل/ فيه العسل أومن مرب الورد العسلي قدر ما تظهر 
0 ویصنع به مثل ما صنم بالاول من الطبخ وتجمل فيه ماء الوردء وهذان 
اللونان من أراد عمله) باللحم الغنمي أو بجميع الطير USU‏ فلیعملها إن 
شاء الله تعال . 


— لون اخر he‏ بالري والثوم: 
يؤخذ من اللحم المذكور قدر الحاجة إليه ويقطع ويغسل ويجعل في قدر 
نظيفة ويجعل عليه ماء وملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة يابسة ومري طيب وثوم 
دون مقشرء ويحمل القدر على النار حتى تطبخ وتتقلى وتحمر اللحم ويذهب عنه 
الماء فينزل عن النار ویعتق بثيی» من من PI‏ اللیمونی أو حل الزنبوع أو اخصرم 
ويؤكل هنیا إن شاء الله تعالى . 


— لون آخر: 

يؤخذ من لحم الأفخاذ ومن السنسن لحم دون شحم ويقطع قطعا كبيرة 
ويغسل» ويجعل في قدر نظيفة jigs‏ عليه الاء بمقدار وملح وفلفل وكزبرة 
يابسة. وتحمل القدر على النار تطبخ . ثم يؤخذ الثوم ويطبخ في الماء على قدر 
ما يراد من حرارته فإذا طبخ نقي ودرس في المهراس ‏ مهراس العود - فإذا 
اندرس JE‏ في غضارة. ثم تؤخذ کزبرة خضراء ومقدونس وهو البوشين 
بالعجمية ويدرسان ويعصر ماژهما على الثوم ويجعل علیهیا فلفل كثير ويجعل من 
خل اخصرم الطري مع الثوم والیاه ويضرب الجميع حتى يمتزج. وان لم تجد 
خل الحصرم فالخل الطيب الثقیف. فإذا كمل هذا العمل ونضح اللحم فيخرج 
ويجعل في غضارة على حدة ويقدم الجميع في المائدة ويصبغ الخبز في أي مرقة 
وفع عليها الاختيار ويقطع اللحم بالسكين قطعا تفا وتلقيه في الحلجة وهي 


101 


۲/28 [ 


[28 /ب] 


41 
از‎ ds Do تا‎ de Stop 
| . تعال‎ 

وهذا Le‏ يستعمله الروم كثيرأ في الدجاج الشوية أو اللحم الشوی 
والسليق أو الحوت» sé‏ الرقة المسماة بالحلجة — بالحيم العجمه — من J‏ 


10 — صفة قدر المفرش المصنوعة في الطعام الکثر : 

تأخذ قدرا كبيرة 'وتجعل فيها من غليظ الكرش السلوق ومن الدوارة 
والمصارين A nr)‏ ثم ne‏ له برسم الزينة 
وز مش يمل فيه الاير مل ماجعل في ابمل الذكور اول وتتركه حتی 
يطبخ | و تجعل فيه بنادق ضر ces‏ بيض كثيرة وشا ERT L b‏ وتصبغ 
میم ما فيه بالزعفران ue Ga‏ فإذا كمل فتضع القدر نيك فإذا فرغت 
الطعام 5 الصحاف مثل الجملٍ والثلث ورأس هيمون تأخذ ns ds‏ فه كبيرة 
رضعه على وجوه الصحاف وبعد ذلك زین بالبيض المشقوق وتذر به الأفاويه. 
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الفصل الثاني : 
6 خوم الضأن 


1 لون يسمى بالتفايا البيضاء: 


بؤخذ من الحم الكبش الثنى من صدره ويديه وأجنابه مايقع عليه 
الاختيار ويقطع وينظف ويجعل في قدرة جديدة ویجعل عليه ماء وزیت وتؤخذ 
خرقة جديدة ويجعل فيها زنجبيل وملح وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع 
ويربط على الخرقة وتلقى في القدر مع اللحم. فإذا علم أي قوة ماء فيها خرج 
من القدر فيخرج لثلا تتغير المرقة. ويترك اللحم حتى يطبخ» ومن أراد أن 
يجعل في القدر بنادق فليعمل» فإذا طبخ اللحم ترك قليلا على نار لينة حتى 
يتحمر ويظهر ودكه ثم یفرغ ويستعمل إن شاء الله تعالى . وإن أردت عمل هذا 
اللون بلحم الجدي الرضيع أو بالفراريج أو بالدجاج فلتعمله على ماوصفت 
بحول الله تعال . 


2 — لون اخر پسمی بالتفایا اخضراء: 

يؤخذ من لحم الكش الثني السمين ما يقع عليه الاختيار من أطايبه 
ما ذكر ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة بعدما تسقى القدر بالزيت 
حتى يفضل les‏ ويجعل عليه ملح وفلفل وكزبرة يابسة ولوز مقشور وقليل من 
بصل مقطوع » وتحمل القدر على النار ويوضع على فيها قديرة صغيرة بماء عذب 
لتسخن ببخار القدر باللحم حتى يخرج ماؤه ويريد اللحم أن يبيض» فيجعل 
عليه من الاء السخن قدر الحاجة عن مرقة وتترك القدر تطبخ ثم یژخذ لحم 
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ويدرس في المهراس ويجعل عليه ملح وقرفة وزنجبيل وفلفل وسنبل وقرتفل 
بقدار وبياض بيض ويعجن عجنا حسناً حتى يختلط الجميع فیصنم منه بنادق 
ويجعل في القدر. ثم تؤخذ كزبرة خضراء وتدرس في مهراس من عرد وتعصر 
باليد حتى يخرج ماؤها ويجعل في غضارة على حدة. وان وجد شيء من سلق 
أخذ من ورقه الاخضر ودرس وعصر ماؤه على ماء الكزبرة. ثم تؤخذ بيض 
وتكسر في صحفة كبيرة ويجعل علیها ماء كزبرة خضراء وماء نعنع وملح وأفاویه 
ویضرب الجميع ضرباً جیدا, ثم ینظر إلى/ اللحم فان كان قد نضج جعل في 
القدر ماء الکزبرة والسلق. ثم يؤخذ من الشحم الطري وینقی من العروق 
ویدرس بعیون الکزبرة 'الخضراء وعیون النعنع حتی يصير الشحم أخضر 
ويوضع في القدرء ثم یلقی في القدر من حاح البيض ثلاثة أو أربعة ثم يحمر 
القدر وتزال النار من lé‏ وتترك على الغضا حتی يعقد وتتحمرء ثم تؤخذ 
بيضتان وتطبخان في الماء فإذا طبختا قشرتا is,‏ على أربع» فإذا كمل هذا 
كله فرغ اللحم في غضارة وأظهرت البنادق والحاح. وتجعل البيض المشقوقة 
أعلى اللحم وان أردت أن JE‏ محاح البيض [في] مقلاة فاعمل وذر عليه قرفة 
وزنجبيلا وقدمها وسم الله تعالى وكل هنیثا إن شاء الله تعال . 


وإن أردت عملها بالباذنجان فلتأخذ من الباذنجان الصغير القدر الذي 
بر یده ونقشره من فشره الاعل Ahan J‏ على أربع حی توصله Ji‏ القطمر 
ولا تفصله. ثم تأخذه وتجعله في قدر بماء وملح وتحملها على النار فإذا نضح 
فتخرجه وتغسله بماء سخن وتعصره برفق وتجعله مع اللحم حتى يطبخ À‏ 
ولا يجعل à‏ القدر حاشا من ماء الکزبرة الخضراء وماء السلق والشحم 
الدروس بعيون الکزبرة والنعنع ويترك البيض والتحمير فلا حاجة إليهما. 


وهذا النوع يعمل بلحوم العجاجيل الصغار على الوجهين وبلحم الجدي 
الرضيع وبالدجاج السمان على الوجه الأول فليعمل بحساب ذلك. 


(1) ب: فإذا طبخت فتقشر وتشق . 


3 = لون آخر يسمى بالكرنية: UT‏ 

يؤخذ 5 لحم الكبش السمين الفتى مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
ریقطم ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة بعد سقي القدر بالزيت ويبقى 
منه قدر ما يقوم باللحم. ويجعل على اللحم ملح وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من 
بصل مقطوع وحمل القدر على النار وتجعل قديرة صغيرة بماء عذب Je‏ فمها 
ويحرك القدر مرة بعد مرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن یبیض فيجعل عليه 
من الاء الذي في القديرة مایقو) به عن مرقة ولا يكثر منه» ثم يؤخذ الكرنب 
الشتوي وینقی Las‏ بالغة وتؤخذ وتترك بالورق الصغير الذي فیها وتقطع 
فیها أضلاعه الرخصة بعد إزالة قشرها Je‏ وتجعل في فدر باء وملح وتحمل 
على النار برسم السلق ae‏ وأقوی لدفع مضرته . ومن آراد أن يغسله باه 
سخن ويجعله في القدر مع اللحم فعل فإذا طبخ الجميع يؤخذ شحم قليل 
ويدرس ويجعل معه عيون الكزبرة الخضراء ويجعل في القدر ويؤخذ قليل/ من 
كرويا وتدرس في الهراس Les‏ خفیفاً ويجعلها في القدر بعد طبخه وتترك ساعة 
حتى يخرج طيبها وتحمر القدر وتفرغ في غضارة وتؤكل إن شاء الله تعالى. 


وإذا أردت عمله بالأكرنب الصيفي فيأخذه ويقشره وينقيه وليسلقه على 
كل حال من أجل كثرة حرافته» فإذا سلق غسل At‏ عذب مسخن ويجعل في 
القدر مع اللحمء ثم يأخذ ما ويدرسه وینقیه من العروق ويجعل عليه ملحا 
وفلفلا وزنجبیلا وكزبرة يابسة وقرفة وقرنفلاً وسنبلاً بمقدار وبیاض بيض 
ویمچنه عجتا حسناً ی متزج الجميع ويصنع منه بنادق ويجعلها في القدر مع 
للحم ثم یاخذ بيضاً ويكسرها Jags‏ عليها ملحا وأفاويه وماء كزبرة خضراء 
ويضربف الجميع ضرباً جیداً حتی يختلط ویترکه ثم يأخذ شحا ويدرس بعيون 
الكزبرة الخضراء وعيون النعنم حتى يصير الشحم أخضر وتجعله في القدر فإذا 
غلى تجعل التخمير في القدر وتحركه وتزال النار حت القدر وتتركها على الغضا 

وان أردت أن تجعل محاح بيض ولوزا مقشورا فافعل» فإذا تحمرت القدر 
تفرغ وتزين ببيض مشقوق وتذر عليها قرفة وزنجبیلا وتؤكل إن شاء الله تعالى. 
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[—/29] 


[1/303 


1-۳ 


وإن أردت أن تعمل النوعين من وم العجول فلتعملها على النحو 
4 — لون اخر پسمی , باللفتية ٠‏ 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وبنظف ويجعل في فدر جديدة بعد سقیها بالزیت» ول عليه 
ملح وفلفل وكزيرة يابسة ‏ ومن الناس من يجعل كموناً وقليلا من بصل 
مقطوع ‏ وتحمل القدر على النار لتطبخ. وتؤخذ قديرة صغيرة ويجعل فيها ماء 
عذب وتجعل على فم القدر وتحرك القدر مرة بعد أخرى حتى يخرج ماء اللحم 
ويريد أن يبيض» ثم يجعل من الماء السخن الذي في القديرة مايقوم به عن 
مرقه» ويترك القدر تطبخ ثم يؤخذ اللفت ويقشر من قشره الأعلى ويغسل 
عو القدر مع اللحم. فإذا طبخ الجميع تزال انار عن القدر وتتر قليلا 
تعتدل ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها قرفة وتؤكل هنيئا إن شاء Dee‏ 
3 أردت عمله باللفت الصيفي فتأخذ اللفت وتقشره تقشيرأ Enr‏ وتقطعه 
تطعا مدورة وتفسله وتیعله مع اللحم حتى يطيخ . . ثم تأخذ لحا وتدرسه وتتقیه 
من العروق وتجعل عليه ملحا وفلفلا وزنجبيلا وقرفة وسنبلا وقرتفلاً بمقدار 
وبیاض بیض وتعجنه عجنا حسنا/ . وتصنم منه بنادق وتجعل في القدر مع 
اللحم. ثم تأخذ شح وندرسه(") بعیون الکزبرة الفضراء وعیون النعنع وتجعله 
في القدر. فإذا غلى تؤخذ البيض وتکسر في صحفة nés‏ علیها ماء کزبرة 
حضراء able‏ مثل ما تقدم ويضرب الجميع بالغرفة ريا جیدا حتى یتزح › 
ثم ينظر إلى اللحم وما معه فان وجد الجميع قد نضج pubs‏ فیجعل البیض 
الضروب في القدر ويحرك بالید. وتزال النار من تحت القدر وتترك على الغضا 
حي عفد ae‏ ثم تفرغ في غضارة وتزین بیض مشقوق وتذر علیها قرفة 
وزنجبيلا ويؤكل ذلك هنيئا إن شاء الله . 
وان أردت أن تجعل فيها قبل التجمير قليلا من ماء الكزيرة الخضراء 
نلتفعل(*) وان أردت عمل النوعين بلحوم العجول فاعملها. 


(2) ب: فليفعل. 
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— لون اخر پسمی Are‏ 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين مايقع عليه الاختيار» ویقطع 
ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل كثير 
وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع. ويحمل القدر على النار وتجعل على فمها 
قديرة صغيرة بماء عذب وتحرك حتى يحرك ماء اللحم ويريد أن يبيض D]‏ يجعل 
فيه من الماء السخن في القديرة ما يقوم به عن مرقه» ثم يؤخذ القنبيط الطري 
وبقطع رأسه باليد ويترك عسلوجه وينقى منه ما يحتاج إلى التنقية ويغسل غسلا 
جيداء ثم ينظر إلى اللحم OP‏ وجد قد نضج فيجعل معه القنبيط ويترك حتى 
يطبخ الجميع. ثم تزال النار من تحت القدر ويترك على الغضا حتى تتجمر 
وتعتدل» ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل ben‏ إن شاء الله 
تعال . 


— لون اخر یسمی بالسلقية؛ 

يؤخذ من لحم الكبش السمين من أطايبه ما يقع عليه الاختيارء ويقطع 
ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. Jags‏ عليه ملح وزيت جيد وفلفل 
وکزبرةيابسة وقلیل من بصل مقطوع وحم مبلول ولوز مقشور, وتحمل القدر 
على OU‏ وجعل على نمها قديرة صغيرة بماء عذب برسم الرقت فإذا جعلت 
فیها الاء تترکها تطبخ . ثم يؤخذ سلق طري رخص وتنقی اضلاعه من الورق 
وتقطع الاضلاع ثم يعل السلق في قدر نظيفة ele‏ وملح وتحمل على النار حتی 
يخرج عن السلق بورفیته وینضح. ثم يؤخذ وینظر إلى اللحم فان وجد قارب 
النضج جعل معه السلق في القدرء فإذا طیغ/ اللجميع تزال التار من تحت 
القدر وتترك على الغضا حتى تتجمر وتعتدل» ثم تفرع في غضارة وبؤكل ذلك 
هنیا إن شاء الله تعالى . 


(1) يراد به الکرنب (Chou-fleur)‏ والكرنب الشامي معروف. 
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[30 /ب] 


7 لون آخر يسمى بالبسباسية: 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين قدر الحاجة» ويقطع ويغسل ويجعل 
في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من بصل 
مقطوع وتحمل القدر عل النار تطبخ وتحرك المرة بعد المرة حتى يخرج من 
اللحم ماؤه ويريد أن يبيض فيجعل عایه من الماء السخن كا تقدم قبل برسم 
المرقةء ثم يؤخذ بسباس طري رخص وینقی ويؤخذ منه الرخص ويقطع أدق 
ما هکن. ومن شاء درسه فلیدرسه. ويغسل ثم ينظر إلى اللحم فان وجد قد 
نضج فيجعل معه اليسباس في القدر حتى يطبخها جميعا. ثم يؤخذ شحم 
ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء وبعيون البسباس ويجعل في القدر مع اللحم 
ثم يجعل في القدر قليل من ماء الكزبرة الخضراء سوای فإذا كمل «'بخ القدر 
فيتركها على نار لينة حتى يتجمر ثم تفرغ في غضارة وتؤكل Ba‏ إن شاء الله 
os‏ 


يؤخذ من لحم الكبش الفتي السمين مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل 
وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع. ويحمل القدر على النار وتجعل على فمها 
فديرة صغيرة بماء عذب ليسخن باليخار وتحرك القدر مرة بعد مرة حتى يخرج 
ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه من ماء القديرة المسخن ما يقوم به من 
مرقة ولا AS‏ ثم يؤخذ النعنع الرخص الطري وینقی ورفه وعيونه ويغسلان 
من الرمل والتراب المتعلق بهیا. ثم يجعلان في قدر نظيفة بماء عذب ويطبخانء 
فإذا فرب نضجها فيخرجهما من الماء ويصفى الای فمن أراد أن مجعله عوضا 
من الاء السخن برسم الرقة فهو أحسن وأنفعء ثم یژخذ ورق النعنع الطبوخ 
ویدرس حتی يصير مثل العجین وتجعل في القدر مع اللحم ثم يؤخذ شحم 
ویدرس بعیون الکزبرة الخضراء وعیون النعنع ويجعل في القدر ويجعل فيها شيء 
من ماء الکزبرة الخضراء ويترك حتی یطبخ » فإذا طبخت ازیلت النار من حتها 
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۱۰ 


رترکت على Ladi‏ حتی تعتدل وتتجمر ثم تفرغ في غضارة وتژکل هنیثا إن شاء 


الله تعالى . 


dus‏ مثل الذي تقدمه سواء حرفا/ بحرف لا زيادة ولا نقصان» فاعلم 
ذلك , 


0 - لون آخر يطبخ بلي خريش وهو لسان ال 

بؤحذ من الكبش الثني القتي السمين ويقطع ويغسل وینظف ومجعل في 
فدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من بصل 
مقطوع ويحمل على النار وتحرك المرة بعد المرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن 
ببيض فيجعل عليه ماء سخن بمقدارء ثم يؤخذ أبوخريش وينقى ويقطع 
ويغسل ويجعل في قدر نظيفة بماء وملح قليل ويحمل على النار حتى یطبخ» ثم 
بخرج ويجعل على لوح ويضرب بظهر السكين حتى ينقطع ويصير ied‏ واحدة 
ثم تنظر إلى اللحم فان كان قد نضح فيجعل فيه البقل المدروس. ثم يؤخذ 
شحم ويدرس بعيون الکزبرة الخضراء ويجعل في القدر» ويجعل فيها قليل من 
ماء الکزبرة الخضراء ويتركها قليلا على نار ليئة حتى يعتدل ويتجمر» ثم يفرغ 
في غضارة ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


1 = لون اخر يطبخ بالإسفناخ0©: 

يؤخذ من لحم الكبش الثنى السمين Le‏ يقع عليه الاختيار من أطايبه على 
قدر الحاجة. ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح 
وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وقليل من بصل مقطوع ويحملها على النار وتحرك 
المرة بعد المرة حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن 
)1( راوح في کتابته هنا في ب بين الاسفناخ والامفئاج. وكلاهما جائز مقبول . 
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] ۱/31 [ 


١ ۰۷۲ 


برسم مرقة» ثم يؤخذ الاسفناخ وينقى ويؤخذ الرخص منه خاصة. ويجعل في 
فدر نظيفة بماء ويحملها على النار» DP‏ طبخ فيخرج ويجعل على لوح ويضرب 
بظهر السكين حى ينقطع ويصير مثل العجین. ثم ينظر إلى [اللحم] OP‏ وجد 
قد نضج يجعل البقل معه في القدر. ثم يؤخذ الشحم ويدرس بعيون الکزبرة 
oi pat‏ ویعیون التعنم E‏ اللحم وکذلك من ماء الكزيرة اتحضراء. 
وتترك القدر على نار لينة قلبلا قلیلا لثلا يصفر البقلء ثم تفرغ في غضارة 
وتزین الغضارة في الاطعمة الکبيرة في الولائم بالجبن الطري ویقدم ذلك ويؤكل 
إن شاء الله تعال . 

وان آردت أن تصنع هذا اللون من لحم الجدي فانه ملائم له فتلصنعه. 
وان آردت أن تطبخ من لحم الكبش الثني بالقطف والیربون فالعمل فيه واخد 
مثل الاسفناخ فافهم ذلك . 


— لون آخر يطيخ برؤوس اخس 

يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين مايقع عليه الاختيار من أطايبه 
ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة» ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل 
وكزبرة يابسة وفلیل من بصل مقطوع ويحملها على النار ويحركها مرة بعد أخرى 
حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن برسم المرقة 
ولا يترك. ثم يؤخذ اس ويقشر من قشره ويقطع ويزال جميع الورق الأخضر 
ويجعل في قدر نظيفة وحمل القدر على الاء حتى تطبخ » فإذا طبخ يخرج ويدرس 
في مهراس من عود حتى تنحل أجزاؤه ويصير کالخ» ثم ينظر إلى اللحم فان 
وجد قد نضج فيجعل اس في القدر مع اللحم ويترك حتى يغلي غلية 
أو غليتينء ثم تحمر القدر بالبيض على نحو ما ذکر قبل وتزال النار من تها 
وتترك على الغضا حتى تعتدل. ثم تفرغ. ويؤكل ذلك هنيئاً إن شاء الله Je‏ 

dj,‏ أردت عمله على صفة القرعية فيؤخذ اللحم ويعمل به کا عمل 
بالاول ويجعل عليه مثل الأول حرفا بحرف» ثم يؤخذ الخس ويقشر تقشيراً 

Gb‏ وتقطم رژوسه مدورة رقاقاً. وتؤخذ العيون بورقها الصغار وتشق ويغسل 
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۸ ۰ ۱ 
ويترك حتى يتحمر على نار لينةء نم یفرغ في غضارة ويؤكل هنيئا إن شاء الله 
it‏ 


3 — لون آخر یسمی بالرجلیة:۱) 

يؤخذ من لحم ثنيان الكباش قدر ما حتاج إليه ويعمل به مثل ما عمل 
با قبله ای ل SE‏ 
ری الم إذا طبخ الجميع فوعذ البيض ونکسر وتیل عليها 
ثل ما تقذم في غير هذا الموضع وتضربها ضرباً جيداً ثم تبعلها في القدر ورك 
برفق وتترك على الغضا حتى تعتدل وتعقد. ثم تفرغ في غضارة وتؤكل إن شاء 
الله تعال . 


- لون اخر بطبخ OA NL‏ 

يؤخذ من لحم الکبش الفتي السمین قدر الحاجة ويقطع ويغسل وینظف 
ویجعل في القدر عليه زیت کثبر وملح وفلفل وکزبرة يابسة وقلیل من بصل 
مقطوع. és‏ على النار وتحرك LS‏ تقدم. وتجعل فیها من الماء السخن بقدار/ 
برسم مرقة ثم يؤخذ الاسفراج وينقى ويؤخذ الرخص منه ويجعل في قدر 
نظيفة عاء وملح . وحمل على النار حتّى ینضج ویزال عنه cell‏ ویذاق فان 
وجدت مرارته قد ذهبت فهو الراد. وان وجدت ل تذهب فتجعل عليه ela‏ 
سخنا وتعيده ليسلق مرة أخرى ge‏ تذهب مرارته. ثم يؤخذ ويغسل e‏ 
سخن ويجعل على غربال حتى يخرج عنه الماءء ثم ينظر إلى اللحم OÙ‏ وجد قد 
(1) الرجلة: البقلة الحمقاء . 
)2( ب: عملت. 


. (Asperge) = الاسفراج‎ (3) 
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]1/32 [ 


[32 /ب) 


۱۰1 

نضج فیجعل معه الاسفراج في القدر حتی یکمل طبخها. ثم يؤخذ شحم 
ويدرس بعیون الکزبرة اخضراء وبعیون النغنع ويجعل في القدر مع ماء كزبرة 
خضراء؛ فإذا غلى الشحم غلية أو غلیتین فيؤخذ بيض فیکسر ويجعل علیها من 
الأفاويه وماء الکزبرة مثل ما جعل في غيره مما تقدم. وتحمر القدر وتزال النار 
من تحتها وتترك على الغضا حتى تعقد وتعندل. ثم تفرغ في غضارة ويزين 
ببیض مشقوق مثل ما تقدم ويذر عليه قرفة وزنجبيل ويؤكل ذلك إن شاء الله 

تفا 


وان اردت طبخه بالخل مصبوغاً بالزعفران فتزید في الابازیر کمونا 
وحبات ثوم وقلیلا من مري وورق اترج» فإذا حملت القدر على النار فتأخذ 
الاسفراج وتنفیه وتسلقه Je‏ مثل ما تقدم حتى تذهب مرارته ثم تخسله وتجففه 
وتقطعه قطعاً وسطأ ثم تنظر إلى اللحم فان وجد قد نضج أو قارب يجعل معه 
الاسفراج حتی یکمل طبخه. ثم يؤخذ زعفران ویدرس ويحل بالاء ویجعل في 
القدر حتی یصبغ اللحم والاسفراج ولا يكش فإذا غلى غلية فیجعل في القدر 

من الخل الطیب قدر ما پستطاب نم LS‏ بيض على قدر افاجة وتکسر 
nés‏ عليها من الأفاويه مثل ما تقدم وقليل من زعفران ويضرب الجميع را 
جيدا ويحمر به القدر وتزال النار من تحتها وتترك على الغضا حتى يعقد وتعتدل 
ثم تفرع في غضارة وتزين ببيض مشقوق وتذر عليها قرفة وزنجبيل ويؤكل إن 
شاء الله dis‏ 

وان أردته CAE‏ فتأخذ من اللحم المذكور ما تحب وتقطعه قطعاً 
صغيرة 5 وتفسله وتنظفه وجعله في قدر جدیدة. وتجعل علیها ملحا وزيتا كثيرأ 
وفلفلا وكزبرة يابسة وکموناً وفلیلا من بصل وحبات من ثوم وورق أترج وعود 
بسباس ومرياً طيبأ بمقدار. وتحمل القدر على النار وتحركها/ مثل ما تقدم 
وتجعل فيها من الماء المسخن برسم مرقة بقدار. ثم تأخذ الاسفراج وتعمل به 
مثل ما عمل فيا قبله ولا تقطعه» فإذا كمل سلقه ونضج فتأخذ زعفراناً وتدرسه 
نم تحله بالاء وتجعله في القدر. فإذا غلى غلية فتأخذ من الخل الطيب وتجعله في 
القدر على اللحم بمقذار الاستطابة وتترك القدر على النار ثم تحمر على نحو 
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EE 
ما تقدم ولا تتركها تعقد. ثم تأخذ طاجناً مزججا وتجعل فيه زيتا وتحمله على‎ 
بقدر الكفاية وتكسرها في صحفة وتضريها‎ Las غلى الزيت فتأخذ‎ Bp التار»‎ 
الاسفراج‎ isb بقليل من الأفاويه وتجعلها في الطاجن مستوية على قاعه. ثم‎ 
وتعصرها باليدين برفق وتسوي منه فرشة على البيض وفرشة من الاسفراج‎ 
وفرشة من اللحم» ثم لا تزال تجعل فرشة من الاسفراج وفرشة من اللحم حتى‎ 
وتصفيها وتاخذ صفوها وتجعله في الطاجن‎ BA كلها جع ثم تأخذ‎ 
وتكسر بيضاً آخر بافاویه وقليل زعفران ملول وتضربها وتجعلها على وجه‎ 
الطاجن وتجعل محاح بيض على وجهه وتوجهه إلى الفرن حتى يعقد ویتحفظ من‎ 
احرق. وان أردت أن تزيله من الطاجن وتزينه بالبیض المشقوق وتذر عليه‎ 

قرفة وزنجبیلا فعلت» وأكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


5 - لون آخر يطبخ بفريك الثوم الرخص: 

يؤخذ من لحم الكبش السمين أطايبه مثل الصدر والاجناب ويقطع 
وينظف ويجعل في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة يابسة 
وكمون وحمص ميلول وبصل قليل وورق أترج وعود بسباس ومري» وتحمل 
القدر على النار ويصنع بها مثل ما صنع فيا تقدم من تحريك ومرقة. ثم يؤخذ 
الثوم ويقشر من قشره الأعلى ويقطع الأخضر منه مع الورق وتترك رؤوسه مع 
ما فيه من الأبيض ويشق ويصبغ بالزعفران الدروس. ويجعل في القدر مع 
اللحم حتى يطبخ » ثم يجعل من الزعفران على اللحم في القدر. ثم ينظر إلى 
اللحم فإن كان قد قارب النضج فيجعل فيه من الخل الطيب القدر الذي يراد 
من الطیب. وتطبع فم القدر بالعجين أو بالكاغد JAM‏ وتوجه به إلى الفرن 
حتى يجف ماؤه ويحسن des‏ تخرجه . 


وان أردت طبخه في الدار فيفرغ ماني القدر في طاجن مزجج ویسوی 
ul‏ والئوم فيه » وتجعل عليه apte‏ وتحمله عل النارء ثم isb‏ طاجنا 
آخر دون مزجج وتجعل فيه تا فو یه ونجعله على فم الطاجن الذي باللحم 
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١١١ 
وتتفقده ساعة بعد ساعة حتى يأخذ حقه من الطبخ ويرضيك فتنزله عن النار‎ 
. تقل حرارته وتمدمه ويؤكل هنا إن شاء الله تعال‎ LE وتتركه‎ 


6 لون آخر يطبخ بفريك اللوز الأخضر: 

يؤخذ من حم() الكبش السمين أطايبه. ويقطع ويغسل وينظف ويجعل 
في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وكمون ومري 
بمقدار وبصل قليل مقطوع وحبات ثوم وورق أترج وعود بسباس Jary‏ 
مبلول. ويحمل القدر على النار ويحرك مرة بعد آخری حتى يخرج ماء اللحم 
ويريد أن يبيض فيجعل عليه من الماء السخن عن مرقه. وتترك*2 على النار 
لتطبخ » ثم يؤخذ فريك اللوز € من خارج وينقى ویفسل ويجعل في القدر 
مع اللحم یطبخ. فإذا قرب نضح اللحم واللوز تصبغه بالزعفران على نحو 
ما تقدم» ثم تجعل بعد ذلك مغرفة من خل طيب ليتذكى طعمه ويترك القدر 
على نار لينة حتى نتجمر. 

ومن اراد أن يحمرها بالبيض فعل. ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها 
زنجبيل ويؤكل Bin‏ إن شاء الله تعالى. ومن آراد عمله بلحوم العجول عمله 
بحول الله . 
7 - لون آخر يسمى بالترجسية: 

يؤخذ من اللحم gal‏ السمين ويقطع ويغسل ويوضع في قدر بملح 
وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ويطبخ نصف طبخةء ثم يقطع من الجزر الطيب 
الجرود LYT‏ على قدر نصف الإصبعء ويلقى على اللحم مع يسير ماء وخل 
وزعفران» ثم يذر عليه من الأرز المغسول e‏ فإذا نضج صب عليه من 
البیض الضروب بالزعفران قدر ما یعقده ویترك. فإذا برد فطع بسکین قطعا 
كأنها نرجس» وقد يتم طبخه في الفرن إن شاء الله تعالى . 


)1( ب: اللحم . 


)2( ب: ويتركها. 
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8 — لون آخر يطبخ بالحرشف السمی 1050 
يؤخذ من لحم الكبش السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف ويجعل 
في قدر جديدة. وجعل عليه مثل ما جعل على الذي قبله. وتحمل القدر عل 
النار ویصنع بها مثل ما صنع بالذي قبلهاء ثم يؤخذ الحرشف وينقى من شوكه 
وغير شوكه ويسلق بالاء حتى ینضج. ثم يخرج ويغسل ele‏ سخن ويقطع قطعا 
صغيرةء ويجعل في القدرعلى اللحم حتى يطبخ . ثم يجعل في القدر زعفران وخل 
على مثل ما تقدم. فإذا كمل طبخ القدر وتريد أن تكون لمحمرة فتخمرها على 
نحو ما تقدم وتترك/ القدر حتى تتخمر ثم تفرغ في غضارة ويؤكل ذلك هني إن 
شاء الله تعالى. وعلى هذه الصفة يطبخ باللصیف("؟ والقنارية » ومن اراد أن 
يطبخ جميم ذلك برانية فيقطعه قطعأ مدورة jats‏ فيه البنادق ويقلى الحرشف 
والقتاریه بعد السلق. ويعمل هذا كله Las‏ من خوم العجول. فافهم ذلك . 


- لون آخر بطبخ بالكمأة وتسمی بالتر فاس : 

يؤخذ من لحم الکبش الثني السمین ویقطع ويغسل ويجعل في قدر جديدة 
وجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ومري بقدار. وحمل الفدر على 
ار رقرك حق QE‏ ماء لحم ویرید آن بیض فیجعل علیه ماه سخن عن 
مرقة ولا یکش. ثم تؤخذ الکماة وتقشر بعد أن تغسل ویزال ما تعلق بها من 
التراب وغيره ويقطع باليدين دون سکین. ويجعل في القدر مع اللحم حتى 
بطبخ « وتزال النار من تحت القدر ويترك Je‏ الغضا حتى یتجمر, ثم تفرغ في 
غضارة ويذر عليها فلفل وزنجبيل ويؤكل ذلك Lis‏ إن شاء الله تعالى . 


يؤحذ من م الكبش Gil‏ السمين مثل الصدر والأجناب. ويقطع 
ويغسل ويجعل في قدر جديدة» ويجعل عليه ملح وزيت جيد وفلفل وكزبرة 


)1( أورده دوزي )537:2( ds‏ پشرحه شرحا كافياً. 
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يابسة وبصل قليل مقطوع. وتحمل القدر على النار ويصنع بها مثل ما تقدم. ثم 
تؤخذ ij‏ طرية رخصه. وجرد و من خارج وينقى داخلها من الزريعة 
رالشحم حتى ينقى تنقية وتقطع قطعا مربعة. وتغسلها وجعلها في القدر مم 
اللحم حتى يطبخ. فإذا : نضح الجميع جعل في القدر من الشطرية أغصان 
بمقدار. وان لم توجد الشطرية اه باليدين ولا یکش وتترك القدر على 
نار لينة حتی نتجمرء لم تفرغ في غضارة وتؤكل هنيثا إن شاء الله تعالی, 
ويعمل هذا النوع بلحوم العجول لمن أراد. 

55 لون آخر يطبخ بالتفاح M‏ والحلو: 

يؤخذ من م الكبش الثني السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف 
jts‏ عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وكمون قليل وبصل كذلك في قدر 
جديدة» وتحمل على النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض. 
فيجعل عليه ماء سخن عن مرقةء ثم يؤخذ التفاح ويقشر من خارجه وينقى من 
ذاخله من الرزيعة وغیرها ويقطغ خسب الإرادة عل في nel‏ مع الل جى 
بطبخا/ «bu‏ فإذا طبخا فيجعل في القدر قليل من الزعفران» ثم بجمل فيها 
بعد ذلك من الخل الطيب للتفاح الز قليل وللحلو مغرفة أوما تقع عليه 
الإرادة. وتترك القدر حتى تتجمر ثم تفرغ في غضارة ويذر عليها قرفة وزنجبيل 
وتؤكل هنیثا إن شاء الله تعالى. ومن آراد [أن] يفتقها سك وعنبر وماء ورد 
وكافور فإن ذلك مقو للنفس مفرح . 

- لون آخر يطبخ بالسفرجل : 

وعمله مثل الذي قبله بلا زيادة ولا نقصان من التفتيق الذي ذكر في 
التفاحية فافهم ذلك . 


يطخ باللیم ا لمیر والقرفة دون مدروسة. 
يؤخذ من للحم الكبش السمين ومن شحمه ما يقع عليه الاختيار ويقطع 
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ويغسل ويجعل في قدر جديدة. Jags‏ عليه ملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة 
يابسة وبصل قليل وعيدان من قرفةء وتحمل القدر على النار وتحرك مرة بعد 
أخرى حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة 
ولا بك وينرك يطبخ فإذا قرب نضح اللحم فيؤخذ من الليم المصير قدر 
الحاجة ولا یک ماه تا کان a‏ في خله. ويجعل مع اللحم على نار 
معتدلة حتی ينضج الليم وتجف مائيته ولا يبقى في القدر إلا الزيت والودك: 
فحينئذ تفرع في غضارة وتذر عليها قرفة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. ويعمل 
هذا اللون بالدجاج السمان وبلحوم العجول بحول الله تعالى. 
4 = لون اخر مقلى في القدر: 

يؤحذ من م الكبش الثني السمين ومن شحمه قدر المراد ویقطع 
وينظف وجعل ‏ قدر جديدة» ويجعل عليه ملح وزیت وفلفل وزنجبیل وکزبرة 
يابسة وبصل قلیل وماء ومري فليل» وتحمل القدر على النار حتى تطبخ برفق 
وتذهب المائية» واللحم يحرك حتى spé‏ تنزل القدر عن النار وتفرغ في 
غضارة ويجعل على اللحم خل ليم أوخل زنبوع أوخل حصرم cg‏ ويؤكل 


هنیثا إن شاء الله تعالى . 


— لون اخر بطبخ بالري النقيع : 
يؤخذ من م الكبش السمين قدر الحاجة ويقطع قطعاً صغاراً وينظف» 
ويجعل في قدر جديدة. ويجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة وبصل 
قليل مقطوع ومري بمقدار وماء جید. ويحمل على النار حتى يطبخ. فإذا كمل 
طبخها ونضج اللحم تترك القدر حتى تتجمرء ثم تفرغ في غضارة ويجعل عليه 
من الخلول الذکورة قبل من/ أي نوع يقع عليه الاختيار المراد. ويؤكل ذلك 
هنيئاً إن شاء الله تعال . 
= لون اخر يسمى بشوا قدر: 


isy‏ من + الكبش SN‏ السمين JJ‏ ا حاحة Fe‏ أطاييه وت 
الشحم مه ومن عيول الدوارة «dis‏ ويقطم اللحم pF Gk‏ وينظف 
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ولا يغسل ويجعل في قدر جديدة. iiy‏ الدوارة وتشق ويغسل ما فيها وتنظف 
وتقطع قطعاً صغاراً وتجعل مع اللحم. ثم يؤخذ المبعر ويخول ويجرد وينظف 
وبغسل ويقطع ويجعل مع اللحم plus‏ على فم القدر és‏ إلى الفرن 
ولا يغفل عن تحريكهاء فإذا علم أنها قد نضجت وطبخت فتخرج وقد اعد 
فرفة مدروسة وفلفل وزنجبيل وملح. ثم تفتح فم القدر ويجعل فيها الأفاريه 
cb‏ بمقدار ولا يكثر. وتحرك القدر حتى يختلط اللحم بالأفاويه والملح ٠‏ ثم 

يفرغ القدر في غضارة ويذر عليها زنجبيل وقرفة. وان أردت أن تجعل فيها z‏ 

من الخلول فلتفعل» ويؤكل ذلك هنیا إن شاء الله تعالى . 


27 — لون آخر يسمى باللوزية: 

453 من للحم الكبش QG‏ السمين ومن شحمه قدر الحاجةء ويقطع 
ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة» ويجعل في خرقة جديدة ملح نظيف 
وزنجبيل كثير أو كزبرة يابسة وبصل قليل ويربط ويجعل في القدر ويجعل عليه 
زیت کثبر» ويحمل القدر على النار وتحرك مرة بعد أخرى حتى يخرج ماء اللحم 
ويريد أن يبيض» فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة ولا يكثر وتترك على الناره 
r‏ لوز حلو مقشور من فشرته مغسول ele‏ بارد مجفف بمنديل ويدرس في 

س نظيف من عود حتى يصير كالخ ويخرج منه الدهن فیژخذ ويخرج ويجعل 
خوفاً من عبان ثم تؤخل القدر وتفرغ في صحفة كبيرة في وعاء 
على حدة قطعة في قطعة. ونوخذ الرقة وتصفى بخرقة نظيفة وتغسل القدر 
ما فیها وتحمل على النارء ثم تعاد الرقة المصفاة واللحم فيهاء فإذا سخنت 
فتجعل فيها اللوز المدروس وتحرك برفق حتى ينحل ويطبخ ويعلوه الودك 
je‏ تزال النار من تحت القدر وتترك على الغضا حتى تتجمر. ثم تفرغ في 
غضارة وتؤكل هنیا إن شاء الله تعالى . وان أردت أن تجعل فيها بنادق فلتفعل . 

وإن أردت أن تعملها بماء الليم فتجعله في القدر بعد طبخ اللوز وتتركه 
حتى يغلي/ غلية أو غليتين» ثم تجمر القدر وحينئذٍ تفرغها وكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى. 
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۱۱۹ 
- لون آخر مشرقي بطبخ بالقلقاص: 
عمله كعمل اللحم باللفت حرفا c pu‏ ولا iss‏ من القلقاص إلا 
الرقیق الفتي ویقشر وینظف ویقطع قطما مدورة ويسلى بماء وملح. ثم يغسل 
ويجعل في اللحم ويجعل فيه بعد طبخه مع القلقاص قلیل من ماء اللیم فانه 
Si‏ ويؤكل Len‏ إن شاء الله تعالى . 


- لون آخر طباهجية مشرقي D:‏ 

يؤخذ من لحم الكبش السمين ويقطع مثل الاصابع في الرقة» ثم يقطع 
Hs rats‏ ويعزل السمين بناحية والمهزول بناحية› ثم یژخذ السمين 
ويجعل في فعر القدر ويغلى حتى پرشح ويذوب شحمه ثم يجعل المهزول علیه. 
ولا حرك حتى de‏ يمائه. فإذا غل اللحم فيجعل عليه ملح وفلفل وكرويا 
وكزبرة يابسة ثم je‏ ويغطى فم القدر,. فإنه يدرك من ساعته . 

وان أردته EIn‏ فلتجعل في اللحم ماء حب الرمان Aili‏ ويؤكل 
هنیا إن شاء الله تعالى . 


- لون آخر طباهجية طباعية مشرقي : 


يؤخذ من اللحم فيجعل منه شرايح صغاراً وتجعل27© في صحفة ويجعل 
عليها خل ويترك فيه ساعة حتى يتشرب من الخل. ثم يمخرج ويعصر باليدين 
عصرأ be‏ حنى يخرج JHI‏ عنه. ثم توخذ برمة فيجعل فيها زيت ويحمل Je‏ 
التار. فإذا غلى الزيت يجعل يجعل فيه اللحم JA‏ حتى يحمر. ثم تخد صحفة 
وجعل فيها خل ومري وکزبرة يابسة وصعتر وزعفران ويترك ذلك ساعة ثم 
Aa‏ ويؤخذ الصفو ويجعل في القدر على اللحم ويحرك برفق حتى یاخذ حقه 
من المرق وينزل ويؤكل إن شاء الله تعالى . 


)1( طباهجة ويفال Lal‏ طباهجية نوع من الطبيخ يطلق عليه أحياناً كباب وهو لحم de‏ بشحم 
الإلية قد نجد هذا اللون في شمال المغرب تاحية تطوان بصفة خاصة. 
)2( ب: ويجملها. 
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[35/ب] 


۱۱۷ 
1 = لون PA‏ مشرقي یسمی طباهجية مغمومة : 

يؤخذ الکبش السمین ويعمل منه شرایح من اللحم الأحر متوسطة ومن 
اللحم الخلوط بالشحم شرائح صغاراء ويجعل في قدر جديدة قد جعل فیها 
زیت كثير» ثم تفرش الشرايح السمان وعلیها الشرايح الحمر ويجعل علیها ملح 
وفلفل وكزبرة يابسة وكرويا وخل طيب ومري قليل» ويقطع من الحبن اليابس 
cs‏ صغارء ويجعل على اللحم في القدر غطاء ولا يحرك حتى ينضح ويؤكل 
Les‏ [إن شاء الله تعالى]. 
2 — لون آخر يطب بالفول الأخضر يسمى | بالفستقية: 

يؤخذ من لحم الكبش الثني السمين ما يقع عليه الاختيار من أطايبه ومن 
شحمه» ويقطع ويغسل وينظف ويجعل في قدر جديدة ويجعل عليه ملح وزيت 
وكزبرة يابسة وكمون قليل وبصل قلیل. وتحمل القدر على النار وتحرك حتى 
يخرج ماء الملح ويريد أن يبيض» فيجعل عليه من الماء السخن عن مرقة ويترك 
يطبخ ثم يؤخذ فول أخضر طري رخص ويقشر من قشرته ويغسل ويجعل في 
قدر نظيفة ويجعل عليه ماء عذب» وتحمل القدر على التار حتى يطبخ الفول 
ويجعل على فم القدر قديرة صغیرف. فان جف الاء عن الفول قبل أن يطبخ 
فيزاد فيه من الماء المسخن حتی يأخذ حقه ویطبخ 1565 رأيته قد كمل طبخه 
فینزل عن النارء وتدخل مغرفة كبيرة في القدر ويحل الفول بالتحريك القوي 
حتى يصير كالخ فیترك وينظر إلى اللحم OÙ‏ وجد قد نضح أخذ الفول وجعل 
معه وحرك برفق. وتزال النار من تحت القدر ولا يترك إلا على نار لينةء ثم 
يؤحذ شحم طري ويدرس بعيون الكزبرة الخضراء أو بعيون النعنم ويجعل في 
القدر مع اللحم والفول. ويجعل في القدر La‏ ماء کزبرة خضراء وتترك حتى 
تغلي وتتجمر ثم تفرغ في غضارة وتؤكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 
3 — لون آخر يطبخ بالفول M‏ الطحون 

المسمى بالبيسار : 
بؤحذ من لحم الكبش الثني السمين وشحمه وعيون الدوارة ويقطع 
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ويغسل وينظف ويجعل لي قدر جديدة. وتجعل عليه ملح وزيت وفلفل وكزيرة 
بابسة وکمون وبصلة مقطعة. ومل القدر Je‏ الثار وتحرك القدر مرة بعد الرة 
حتی يخرج الاء عن اللحم ويريد أن يبيض فتجعل عليه ماء سخنا عن مرقة 
وتترك القدر على النار تطبخ ثم يؤخذ الفول ویفسل بالاء السخن مرات. ثم 
بدهن بالزیت Jets‏ في قدر جديدة مدهونة بالزیت ويجعل عليه ماء سخن 
وبصلة صحيحة ورأس Le‏ 0 وكمون ويسياس» وحمل القدر على النار 
تطبخ ولا تحرك بوجه حتی ینضح م الفول. فان جف el‏ قبل نضجه زید فيه من 
اه السخن ge‏ اعد سقه من ٠ LE‏ ثم يؤخذ ملح ویجعل في صحفة وتؤخذ 
الغرفة وتدخل في القدر ويحرك بها الفول وتجعل فیها الملح ويحرك الفول برأس 
المغرفة حتی ينحل ويصفو ويأخذ حقه من اللح؛ فيترك ثم ینظر إلى اللحم فإن 
وجد قد/ طبخ فيجعل عليه الفول قليلا قليلاً حتى يلتم مع اللحم وتتراد 
القدر على الغضا ساعة حى ist‏ في البرد وتفرع في غضارة وتؤكل CE‏ إن 
شاء الله Je‏ 


— لون اخر يطبخ باخمص المطحون: 
يؤخذ من للحم الكبش الثنى مثل ذنبه والیته وصدره ویقطع ويغسل 
ويجعل في قدر cie‏ ثم يؤخذ الحمص وینقی من قشره بعد الطحن ویجعل 


[1/36] 


في القدر مع اللحم ويجعل عليها ماء سخن وزيت كثير وملح وفلفل وبصلة : 


مدقوقة» وتحمل القدر على النار لتطبخ» BB‏ غلت آقلل من تحتها النار» وتترك 
بالمغرفة حتی ينحلء فإذا انحل اعید() إليه اللحم وجعل عليه من الخل الطيب 
قدر Le‏ يستحسن من طعمه. وتترك القدر على الغضا ساعة ثم تفرغ في غضارة 
وتؤكل . 


Le ب:‎ )1( 
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[36/ب] 


411 


0000 E 
ويغسل ويجعل في قدر جديدة» ويجعل عليه ملح وزيت كثير وفلفل وكزبرة‎ 
يابسة وبصلة مقطوعة. وتحمل القدر على النار وتحرك مرة بعد أخرى حتى يخرج‎ 
ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن عن مرقة ويكون وسطا‎ 
وتترك القدر تطبخ. ثم يؤخذ الحمص ويدرس حتی يصير كالدرمك ويغربل‎ 
بغربال من شعرء ثم يؤخذ اللحم ويخرج قطعة قطعة ويجعل في غضارة ويغطى‎ 
وتصفى المرقة بخرقة نظيفة» .ثم تنظف القدر بالغسل وتعيدها على النار. ثم‎ 
على اللحم زعفران محلول بعد درسه وقرفة‎ Jags تعاد الرقة المصفاة واللحم‎ 
مدروسة ويجعل عليه خل طيب قدر ما يستطاب به. فإذا كمل باالمبخ تؤخذ‎ 
المغرفة وتدخل في القدر ويذر دقيق الحمص قلیلا قليلاً ويحرك حتى يأخذ حاجته‎ 
وتبين خثورته ولا يغفل عنه لثلا يحترق ويفسدء ثم ينزل ويفرغ في غضارة‎ 
ويؤكل هنيثاً إن شاء الله تعالی.‎ 


6 — لون آخر يسمى بالعربي : 

يؤخذ من لحم الكبش السمين قدر الحاجة ويقطع ويغسل وينظف ويجعل 
عليه ملح وزيت وفلفل وكزيرة يابسة وكمون قليل وحص مبلول كثير ولوز 
مقشور ومري وسط وبصلة مقطعة وورق أترج وعود بسباس في قدر جدیدة 
وتحمل القدر على النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل 
عليه ماء سخن عن مرقة. وتترك القدر على التار حتى تطبخ ء فإذا نضج اللحم 
واحمص فيؤخذ زعفران ويجعل/ بعد درسه في مهراس من نحاس ويجعل في 
القدر حتى يصبغ اللحم والخمص صبغاً Le‏ ثم تزال النار من تحت القدر 
وتترك على الغضا حتى تتجمر ثم تفرغ وتؤكل baa‏ إن شاء الله تعالى. 


وان أردت عمله بلحوم العجول فلتفعل» ويزين lia‏ اللون في الولائم 
بالفرش والبیض الشقوق فافهم ذلك. 
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Ne 

— لون اخر يسمى بالصناي جبد للمعدة الضعيفة الباردة: 

يؤخذ من اللحم الفتي السمين وينظف ويقطع ويجعل في قدر نظيقة بملح 
وزيت وكزبرة يابسة وفلفل وشيء من OAL‏ البستاني ويسير من بصل 
ومغرفة خل ويوضع على نار لينة» فإذا نقل صب فيه من الماء قدر كفاية ويطبخ 
حتى ینضج, ثم يؤخذ من لباب jt‏ المختمر المحكوك ويضرب ببيض 
ومغرفتين من صناب متقن العمل ويخمر في القدر. فإذا تعقد فينزل عن الجمر 
ويترك بخرج ودكه ويستعمل Lin‏ إن شاء الله تعالى . 


— لون اخر . 
يؤخذ جنب كبش ثني ويترك مع صدره ويضرب بالساطور حتى تنكسر 
الأضلاع من أول انب إلى اخخره ولا تبان» ويكون کسر الضلع في ثلاثة 
مواضع. ويحك انب بالملح والفلفل حکا محکیا ویجعل في طاجن كبير مزجج 
مغروش» ويحمل إلى الفرن ويجعل على بعد من النار حتى ينضج pts‏ ويحول 
على الوجه الأخر حتى يحمر ويخرج ويستعمل إن شاء الله تعالى. وإن أردت أن 
تجعل شيئا من اخلول المذكورة قبل فلتفعل أو تأكله بالصتاب . 
وإن أردت أن تشويه فلتجعله في سفود من حديد أوعود وتجعل النار 
حوله من بعد» وتشويه برفق حتى ينضج ويترك صحيحاً على أصله . وإن أردت 
أن تقطعه فتكسر أضلاعه بالساطور وقطعه للطول وتسفده في السفود وتشويه 
بعد أن تحكه باللح والقلفل برفق حتى ینضج ويؤكل La‏ إن شاء الله تعالى. 


9 = نوع آخر: 


يؤخذ لحم الكبش السمين من الأفخاذ والسنسن بما عليه من الشحم 
ریشرح بالسکین شرایح رقاقا ويجعل عليها ملح مدروس وصعتر مدروس 


)1( السذاب هو الفيجن ويطلق عليه بالبربرية أورم؛ راجع التفاصیل لي تحفة الاحباب: ۰159 
4 حيث يستند كولان إلى الغساي الماسي . 
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TI 
بمقدار وفلفل وتحول باليدين حتى تأخذ من الملح وغيره. ثم يؤخذ مفرش من‎ 
الحديد المعد لشواء الشرايح ويجعل على نار معتدلة لا لهب فيها ولا دخان‎ 
وتفرش الشرائح عليه فإذا اهرت حول حت حمر الوجه الثاني وتنضج , فتزال‎ 
منه/ البخارء وإذا وفع‎ LA ويجعل غيرها حتى تكمل. ولا تغطى إلا بشیء‎ 11/37] 
استعماها أحضر في المائدة وعاء يمري نقيع ووعاء بصناب فيغمر في أا يقع‎ 

عليه الاختيار ويؤكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


وان أردت عمل الكبش الثني مشوياً في التنور فيأخذه وتسفده في سفود 
من عود من ذنبه إلى عنقه ثم تأخذه وتقطع ذراعيه من المفصل وبينها وكذلك 
فخذيه من عرقوبيه وتقطع ذنبه وإليته ووركه ثم تؤخذ كرشه ومصارینه وفؤاده 
وينظف الجميع ويقطع وتصنع منه عصابة على سفود ويكتف بالنسج ثم تلف 
بالمصران. ثم يؤخذ سفود ويجعل مصليا من خاصرتيه ويجعل الذنب والإليتان 
معه cale‏ وتجعل الذراعان والعرقوبان في جوفه ويحمى التنور حتى ee‏ فإذا 
حى جعل في قاعه طاجن من فخار وأدخل الكبش في التنور» ويجعل طرف 
السفود في الطاجن. وكذلك Jais‏ بسفود العصبة. ويغطى التنور ويطين حتى 
لا يخرج بخاره وکذلك تسد جميع منافسه ويترك مسدودا حتى یعلم أن الکبش 
ند نضج » فيفتح عليه ویخرج ويجعل على مایقم عليه الاختیار من النعنع 
أو البسباس أو الریجان أو غيرهم» ویرش عند خروجه من التنور بخل ونعنع لمن 
أراد ذلك ويذر عليه تفویه ويحضر بين اليدين ملح مدروس ويؤكل إن شاء الله 
ds‏ 


ان ای نب بر ی 


ضيقاً قدر ما يسع منه اليد وتدخل اليد فيه ويخرج جميع ما في جوفه ویضل من 
الدم وينظف ويترك بتاحی تم بو خحل من الاجاج السمان الفتية قدر مأ يقوم 
الاختیار. ثم يصنع حسو من لباب الخبز المحكوك الضروب ببیاض البيض 
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۱۳ 

وجميع الابازیر وحشی به أجواف الطیور الوجودة العدة لذلك. ثم تؤخذ واحدة 
بعد واحدة وتدخل في جوف الكبش حت تمتىء. ثم تصب عليه بقية الحسو 
وحاح البیض المعهودة والبنادق وليم مصير وزیتون. ثم بخاط الفتح بخيط قوي 
خياطة عكمةء ثم يدخل الكبش كا هو في التنور ويطبق عليه ويترك قليلاء ثم 
يخرج ویدهن من dif‏ إلى اخره بخل مري نقیع وقلیل من زعفران ۳ 
رصعتر وکذلك/ يرش جوفه قبل أن یلا الحسو ويرد إلى التنور ویترك 
یکمل نضجه ويحسن يحسن وحینثذ يخرج ویستعمل إن شاء الله تعال . 


یژخذ الکبش الثني وتقطم مفاصله واضلاعه ثلاثا ثلاثأء ثم تحفر حفرة 
في الأرض ويجعل فيها العنق ويلقى عليه اللحم قطعة Je‏ قطعة. ثم تأخذ 
طاح lS‏ وتغطي به اللحم ونضم التراب إلى حوامی ي الطاجن لثلا يخرج 
بخار اللحم» ويجعل على الطاجن الحطب ومع جوانبه, وتشعل فيه النار وتترك 
كذلك بقدار ما يعلم أنه احمر وجهه فتزال عنه النار إلى ناحية ویرفع الطاجن 
عن اللحمء Jats‏ اللحم فيرد اعلاه أسفله وأسفله اعلاه ویرد عليه الطاجن 
ثم ترد النار على الطاجن وتشعل وتترك ساعة بمقدار ماتعلم أن اللحم قد كمل 
4 واه فتزال النار ویرفع الطاجن ويجعل اللحم 5 وعاء وجعل عليه dl‏ 
والفلفل ويؤكل Cu‏ إن شاء à!‏ تعال . 


42 - لون آخر يطبخ بالعسل يسمى بالعسل : 

يؤخذ من لحم الكبش السمين مثل الذنب والصدر وما أشبه ذلك من 
مواضع الشحم وشحم الكلى. ویقطم قطما صغاراً وينظف ويجعل في قدر 
جديدة ويجعل عليه ملح وزيت كثير وكزبرة يابسة وماء claas‏ وحمل القدر 
على النار ليطبخ . ثم يؤحذ عسل طيب قدر ما يعلم أنه یقوم بالقدر ويجعل في 
طنجير حتی تخرج رغوته ویتصفی ء :ثم بوا الج وخرج من امبر وحمل 
على حدةء وتصفى المرقة على حدة وينظف القدر بالغسل. ثم تعاد على النار 
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حتى [37/ب] 


(/38] 


1۳ 
ويجعل فيها العسل ثم اللحم والمرقة. ثم يؤخذ من النشا قدر أوقية ونصف 
للرطل الواحد من العسل وتحله في الاء وتصفيه في القدر برفق وهي تحرك. 
ولا تغفل في التحريك لثلا ينعقد النشاء ويلون بشىء من الزعفران ويترك القدر 
بتجمر حتى يظهر ودكها ويؤكل ذلك Era‏ إن شاء الله تعالى . 


3 لون آخر يسمى بالخسانية : 


يؤخذ من اللحم المذكور مثل ما تقدم وينظف ويجعل في قدر جديدة. 
ويجعل عليه ماء وملح وزيت كثير وكزبرة يابسة وعسل منزوع الرغوة. وحمل 
القدر على النار لتطبخ حتى ينضج اللحم. ثم يؤخذ السميد ويغسل بلماء 
لسخن مرات, ثم عل في القدر مع اللحم شيء بعد شي وهو يرك حت 
يتم/. ويذاق فان كان غير حلو زيد فيه العسل. وان كان خفيفاً فيزاد فيه 
السميد حتى یصلح. ويحرك op‏ ظهر عليه الزيت وللا زيد فيه حتى ینضج 
السميد ويبعد عن النار» ويلون بشيء من الزعفران» ثم ينزل ویفرغ ويؤكل 
هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


44 سس لون اخر يسمى op‏ هيمول: 

يؤخذ من لحم الكبش السمين من الخواصر وعيون الدوارة وتقطع قطعا 
صغيرة وتغسل وتنظف ونجعل في قدر جديدة» ويجعل عليه ملح وزيت كثير 
وفلفل وکزبرة يابسة وكمون وبصل قليل مقطوع ولوز مقشور وحمص مبلول 
ومغرفة من مري وحبات من ثوم وورق أترج وعود بسباس. وتحمل القدر على 
النار وتحرك حتى يخرج ماء اللحم ويريد أن يبيض فيجعل عليه ماء سخن 
ويترك على النار حتى يطبخ» ثم يؤخذ زعفران ويدرس في مهراس نحاس ويحل 
بماء عذب ويجعل في القدر على اللحم حتى يصبغ . ثم بعد ذلك يجعل فيها حل 
طيب قدر ما يستطاب. ثم يؤخذ بيض بقدر ما يعلم lef‏ تقوم بالقدر ويكسر في 
صحفة ويؤخذ من محاحها وتجعل في القدر. ويجعل على البافي ملح وفلفل 
وزنجبيل وقرفة وقليل من زعفران مدروس. ثم يؤخذ اللحم بعد نضجه ویفرغ 
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في غضارة على حدة وتصفى المرقة ويزال ورف الأترج وعود البسباس والثفل 
المتكون في القدر. ثم تؤخذ الاواني المصنوعة لطبخه من الفخار الزجج وهي 
ضيقة القاع واسعة الفم وتجعل على النار ويجعل فيها من الزيت قدر أوقيتين. 
فإذا غلى يؤخذ اللحم وما معه من حمص ولوز ويخلط بالبيض ويجعل في الاواني 
بعد أن يجعل أولا في كل آنية فص من المحاح العقودة ولا تملأ الأواني. ویزخذ 
الودك من صفو الرقة ويجعل مع الزیت. فإذا عقد البیض وأراد الزيت والودك 
أن يجف فتزال عن QUI‏ فإذا فرغت في الغضارة قلبت على فمها في وسط 
الغضارة وتبقى مثل حمجمة السکر. ثم يؤخذ من قدر الفرش المتقدم ذكره 
مغرفة ويجعل sale‏ ويزين بالبيض المشقوق وتذر عليه الأفاويه ويؤكل إن شاء 
الله تعالى. 


5 — لون آخر يسمى بالبلاجة: 

تؤخذ قصبة الرئة با فیها حاشا الطيحال ويقطع قطعا DLS‏ وينظف. 
وتزخذ الدوارة وتنقى وتنظف بالغسل وتقطع. ويجعل الجميع في قدر جديدة 
ويجعل علیها ماء وملح / وزيت وفلقل وكزبرة يابسة وبصل مقطوع بنصفين على 
القدر الذي يرادء ويحمل القدر على النارء فإذا قاربت النضج فيخرج ماني 
القدر ويوضع على لوح ويقطع ادق ما یکن. ثم یژخذ من البيض بقدر الكفاية 
ويكسر في صحفة ويجعل عليها ملح وفلفل كثير وفرفة وزنجبيل. وان عدم 
اليل جل سردا جل حال کر رتهب خر و ان 
ضرباً جیدا ویژخذ صفو الرقة والفزاد القطع وغیره ويجعل الجميع مع البيض. 
ثم diy‏ طاجن من فخار مزجج ويجعل فيه زیت ثم يصب فيه البیض 
وما معه وینجم وجه الطاجن بمحاح البيض واللوز. ويجعل عليه الودك ویوجه 
إلى الفرن ويجعل على بعد من النار ویترك حتى ینضج pts‏ ویخرج ویترك حتی 
تذهب عنه الحرارة ويستعمل إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت أن تعملها باللحم فتأخذ اللحم وتطبخه غير مقطع في قدر 
جديدة وتجعل عليه ملحا وماء. فإذا طبخ تخرجه من القدر وتقطعه باليد حتى 
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١ ۲ ۵‏ 
يخرج مثل لحم الحريسة وتجعله في طاجن مزجج وتجعل عليه البيض al‏ 
بالأبازير LS‏ تقدم وتصب عليه الزعفران وتجعل عليه زیت Lb‏ كثيرا dés‏ إلى 
الفرن حتى يطبخ ويحمر وتكثر فيه من الفلفل والعاقر قرحا والزنجبيل وتستعمله 
إن شاء الله تعالى . 


= لون اخر تنسمية الأندلسيون OLA‏ 


تؤخذ قصبة الرئة كا تقدم والدوارة والكرشء فیسلق الكرش بالماء 
السخن حتى يبيض» وتنقى الدوارة وتشق. وتقطع القصبة والكرش والدوارة 
قطعا صغاراً وتجعل في طاجن من فخار أو من حدید ويجعل على اللحم المقطع 
ماء وملح وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ومغرفة صغيرة من مري نقيع وكمون 
وبصلة inais‏ ويحمل على النار حتى یطبخ. فإذا طبخ ونضج فيجعل عليه من 
الخل الطيب قدر الحاجة. ويترك الطاجن على النار. حتى يغلي الخل غلية 
أوغليتين وينزل عن النار ويؤكل bia‏ إن شاء الله تعالى. 


(1) التقلية في المغرب Y)‏ يختلف عنه) . 
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١١١ 


الفصل الثالث: 
ف خوم A‏ فان 


1 لون يسمى بالبديعي: 


یژخز من لحم الخروف الصدر والأجناب والذنب وما أشبه ذلك ويقطع 
Las‏ صغارا بل le,‏ ويجعل في قدر جديدة ويجعل علیها ملح وماء وزیت/ 391( 
كثير وفلفل وكزبرة يابسة وبصل قليل مقطوع ؛ وتحمل القدر de‏ النار لتطبخ» 
فإذا قارب طبخها فتأخذ جبناً byb‏ من يومين أو ثلائة ويكون حارا ويغسل يالماء 
العذب ثم يقطع قطعا رقاقاً مربعة على قدر الكف. ثم يؤخذ من البيض القدر 
الذي يقع عليه الاختيار» وتكسر في مثرد وخرح من محاحها خمسة أو أكثر 
ويجعل على حدة. ثم Jag‏ على اللحم البيض وفلفل وزنجبيل وقرفة وزعفران 
وماء وكزبرة خضراء وماء نعنع ويضرب الجميع ضربا جیدا حتى متلط ثم 
يؤخذ الحبن ومجعل في SA‏ وحرك في البیضص والزعفران حتى يصبغ ‏ ثم یصیغ 
اللحم بالزعفران ولا يكثرء ثم ينظر اللحم إن كان قد نضج فيخرج من القدر 
ويجعل على حدة. وتصفى الرقة وتجعل على حدةء ثم يؤخذ طاجن كبير مزجج 
ويجعل فيه زیت وتفرش طاقة من الجبن في قاعه ثم تجعل طاقة من اللحم 
مستوية ثم طاقة من الجبن حتی يتم الجبن واللحم» ثم يؤخذ الودك من المرقة 
برفق ويجعل في الطاجن. ثم يؤخذ البيض الضروب ويجعل على اللحم والجبن 
حتى يعمه وينجم وجه الطاجن بمحاح البيض واللوز المقشور ويزاد قليل من 
صفو المرقة ويذر على وجه الطاجن من الأفاويه ما یقم عليه الاختيار ويوجه به 
إلى الفرن ولا يقرب من النار بل يكون على بعد حتى يأخذ حقه من النضج 
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vry 
ويحمرء فإذا ار وجهه وجف ماؤه فيحرك ويترك حتى تذهب حرارته. ويؤكل‎ 
إن شاء الله تعالی. وعلى هذا العمل يعمل بلحم الجدي الرضیم‎ Ga 


- لون آخر يسمى بالعلك : 
يؤخذ الخروف الرضيع السمين بجملته حاشا رأسه وفؤاده وكرشه 
ومصارینه ويقطع من مفصل إلى مفصل وينظف ويجعل في إبريم كبير من 
فخار() آومن حدید وتجعل عليه ملحا ويحك حتى ینضج ویخرج مازه. ثم 
يؤخذ الحبن الطري من ثلاثة أيام أو نحوها وينظف ويقطع ويجعل مع اللحم 
ويحرك بالغرفة. ولا يزال كذلك حتى يختلط اللحم والجبن ويلتئماء فان كان 
سميناً وظهر فيه من الودك ما يغني عن الزيت أو الزبد فحسن وإلا فيزاد الزيت 
أو الزبد وهو أليق/ حتى ينضج ويريد أن يحمرء وحينئذٍ تقطع عنه الزبد وتتركه 
على نار معتدلة حتى يعتدل وتفرغه في مثرد وتستعمله إن شاء الله تعالى» وذر 
عليه قرفة وفلفلا إن وجدتبیا فان هذا الطعام أكثر ما يعمل في مراحل الخنم 
فاعلم ذلك . 


3 لون آخر: 

تأخذ من لحم الخروف من أطايبه ما أحببت وتنظفه وتجعله في طاجن من 
حديد وتجعل عليه ماء وملحا وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وقطعة من ila‏ مقطعة 
ومریا PE‏ قدر ماتريد وتحمله عل النارء 156 تارب نصحه إن أردت أن 
تصعه بشيء من زعفران Jae‏ فانعل و حمله ال الفرن حتى يكمل نضحه 
وحمر وحينئذ تخر جه وتترکه حتى تخف حرارته وکل هنیا إن شاء الله تعال . 
وان آردت de‏ يمري احوت عوضا مر SA‏ التقیع فاعمله وهو موافق له . 


hes كك‎ (1) 
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۱۳۸ 
4 لون آخرء 

تأخذ من لحم الخروف ما أحببت من آطایه وتقطعه وتنظفه وتجعله في 
قدر جديدة وتجعل عليه ملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة ویصلا قلیلا مقطوعاً 
Las‏ نقیعاً وحمل انقدر عل QU‏ فإذا خرج ماء اللحم وقارب أن ينضح 
فتجعل عليه ماء سخناء ثم تاخذ الترفاس فتغسله وتقشره من خارج وتقطعه 
يديك وتجعله مع اللحم في القدر حتى ينضجا جیعا وتترك القدر Je‏ الغضا 
حتی يتجمر وکل هنیثا إن شاء الله تعالى. ون أردت أن تسلق الترفاس باء 
وملح ts‏ تجعله مع اللحم فافعل» فانه أبلغ , ون أردت عمله بري op‏ 
عوضا من المري النقيع فاعمله إن شاء الله تعای . 


Add =‏ 
تأخذ فخذ الخروف وتشرحه وتجعله في قدر جديدة بملح وفلفل وكزبرة 
يابسة ومغرفتين من خل ونصف مغرفة من مري ومغرفة من زیت وتحملها على 
النار حتی تطبخ . فإذا اعتدلت بالطبخ فتخرج الفخذ من القدر وتقليها في 
الزيت في طاجن من حديد أو فخار مزجج» وتاغذ خس بيضات وشيئاً من 
معه البيض حتى يطخ فإذا كمل تعيد المرقة كلها عليه ونترك القدر يتجمر ثم 

تفرغها في غضارة وكل a‏ إن شاء الله تعالى . 


6 لون آخر: 

تؤخذ فخذ خروف/ وتشرح صحيحة وتجعل في قدر ویجمل عليها ملح 
وریت Js‏ وفلفل وكر برة يأبسمة ولوز مدروس محلول cUL‏ وحمل القدر عل 
النار حتى تطبخ » > فادا.طبخت محمرها ببيض وفتات خبز وتترکها في الفضا حى 
تعتدل وکل هنیا إن شاء الله تعالى . 
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— لون A‏ 
تأخذ جنب خروف سمين وتدخل له السكين بين اللحم والاضلاع حتى 
ينفصل اللحم عنها برفق ولا ينقطع وتملحه وتتركهء ثم deb‏ لئ حر من 
الأفخاذ وغيرها وتجعل عليه مغرفة من زیت ونصف مغرفة من مري نقيع ولوز 
مقشور ومغرفه من ماء کزبرة خحضراء وفلفلا ER‏ وفتاتة خبز. فتكسر البیض 
وتخلطه a‏ الأبزار والفتات وغیره نم تأخذ مقلاة من فخار او من حدید وجعل 
فيها زيتاء فإذا غلى تاخذ اللحم المدروس والمخلوط بالبيض وغيره وتجعله في 
القلاة على نار معتدلة حتی, يطبخ الحشو ولا يبالغ في طبخه ويحشى به جنب 
الخروف بين اللحم والأضالع برفق. وتدهنه بمري وتجعله في طاجن وتوجه به 
الفرن؛ وان آردت طبخه في الدار فيكون ذلك في قدر واسعة الفم» وتغسل 
الآنية التي عملت فيها الحشو بماء وتجعله على الجنب في القدر وتجعل الاضالع 
إلى فوق واللحم والحشو إلى أسفل حتى يطبخ الجميعء وكل هنيئاً إن شاء الله 

تعالى . 


8 لون آخر: 
تأخذ من لحم الخروف السمين ما احببت وتقطعه وتغسله وتجعله في قدر 
جديدة وتجعل عليه سکرا وعسلا hb‏ وماء ورد ولوزاً مدروساً وصحيحا 
وجلجلاناً مقشوراء وتحمل القدر على نار معتدلة, ولا تغفل عن تحريكها حتى 
تطبخ » فإذا طبخ تأخذ کمکتین وتدرسهها درساً بالغأ وتجعل رقیقهیا في القدر 
وتكون القدر على الغضا وأنت USE‏ بالمغرفة حتى ینعقد إن شاء الله تعای 
وکل هنيئا بحول الله تعالى . 


9 لون آخر: 

تأخذ خروفا سمينا Las‏ وتتركه صحيحاً بعد فتح بطنه وتنظفه وتجعل 
عليه زيتا وملحاً وفلفلا وكزبرة وتتركه قليلاء ثم تأخذ جبنا طرياً وتعركه بيديك 
حتی ینحل ونجعل عليه ماء کر برة حضراء وفلفلا وقرفة ومن ماء نعنم ومن 
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vr. 

عيونه وزيتا عذبا وملحأء ويضرب الكل 5 L‏ ا ثم محشی به جوف 
الخروف بين/ أفخاذه ونحت جنبيه. وتأخذ شيا من ماء وتجعل فيه من الحبن 
dé‏ وتجعل معه بيضاً وأبازير وتضرب الجميع وتجعل الخروف في طاجن كبير 
وتجعل عليه الماء DEL‏ والبيض وتوجهه إلى الفرن حتى يطبخ على بعد من 
النار. فإذا نضج واحمر فتخرجه وتخيط جوفه بعد حشوه فافهم . 


0 — لون آخر: 

تاحذ خروفا Len‏ وتذبحه وتسلخه وتفتح جوفه ie bsi‏ دغرج 
ماني الجوف وتنظفه وتترکه. ثم تأخذ عصافیر سمانا وزرازیر ويماما سمانا 
وافراخ حام. وتسلق الیمام والقراخ its‏ حشو آجوافها وتجعلها في جوف 
الخروف بري نقیم قد حل فيه زعفران وفلفل. ویجعل في طاجن كبير قدر 
مایسم فيه الخروف ویجعل عليه مرقة من زیت ومري وماء بصلة وماء کزبرة 
خضراء وفلفل وکزبرة يابسة وزعفران وما بقي من اخشو ویدخل الفرن ويترك 
حتی ینضج ويحمر من جوانبه ويخرج ویستعمل إن شاء الله تعالى. وکذلك 
نصنم باحدي إن أردت. 


A لون‎ — 

تأخذ جنب خروف سمين وتملحه بعد أن تفصل اللحم من الأضلاع من 
وسطه خاصت ثم تأخذ لیا آخر وندرسه وتجعل معه لوزا مدروساً وفتات خبز 
ومغرفة من ماء البسباس الأخضر وبيضة وتضرب الجميع وتجعل فيه فلفلا 
وزنجبیلا وملحا وقرفة وتحشو به بين اللحم والاضلاع وتأخد من اللحم 
الدروس وتحله بالاء وتضربه بفصین وتحرکه. وتجعل الجنب في طاجن من فخار 
وتجعل عليه هذا اللحم الحلول وتوجهه إلى الفرن بعد أن يطبخ في الدار بعض 
الطبخ» ms‏ ترسله إلى الفرن فإذا كمل طبخه واحمر فتخرجه وتستعمله إن 
شاء الله تعال . 


(1) ب: وخد. 
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۲1/41 [ 


۱۳۱ 
2 = لون اخر: 
تأخذ جنب الخروف وصدره ویدخل السکین بين اللحم والعظام حتی 
ينفصل اللحم من العظم ويبقى على حاله في موضعهء ثم تأخذ ما اخر 
وتدرسه بلوز وفتاتة خبز وماء نعنع وملح وفلفل وتحشو به مابين اللحم 
والاضلاع وتجعله في طاجن مزجج» ثم تأخذ الدوارة والمصارين وتغسلها 
وتقطعها قطعاً صغارا وتبعل علیها ag‏ بيض وأبازير وتضربهاء وتحمل الطاجن 
على النار وتجعل عليه مرقة ماء وزيتا وفلفلاً وكزبرة يابسة/ وقلیلا من بصل 
ومغرفة من مري نقیع. فإذا نضج فتجعل عليه البيض مع المصارين والدوارة 
المقطعة. وتترك مرقته. ثم توجهه إلى الفرن وتجعله على بعد من النا فإذا 
نشج وجف ماؤه واحمر وجهه فتخرجه من الفرن وتتركه حتى تیف حرارته. 
وکل هنیئا ان شاء الله تعالى . 


3 لون اخر : 

ال الخروف | لسمن ب بجملته وتأخذ ما في بطنه وتخسله وتنظفه وتعمل 
منه عصبةء وتأخذ طاجناً کبیراً أو قصرية صغيرة وتجعل فيها الخروف والعصبة 
dés‏ إلى الفرن وتجعله على بعد من النار حتى يستوي وينضج ky‏ 
فتخرجه وتحوله برفق وترده إلى الفرن حتى يحمر الحانب الآخر ورأسه معهء فإذا 
اهر فتخرجه وذر عليه من الأفاويه ما تريد وتحضر بين يديك ملحا مدروسا وکل 

وان أردت عمله في التنور فتسفده في سفود من حديد أو من عود وتجعله 
في التنور» والعصبة معه في سفود اخر. وتجعل أطراف السفافيد في طاجن قد 


.جعل في قاع التنور بقليل من ماء لينزل فيه ودك الخروف والعصبة.. فإذا نضج 


وأحمر فتفتح عليه التنور وخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى . 


4 — لون آخر مشرفي يسمى بالمضيرة: 
تأخذ رأس الخروف السمين وصدره وذنبه والسنسن. والقصريين وتجعل 
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۱۳ 
ذلك في قار جديدة ss‏ وغل علیه من الاء واطلح ما یقوم به ent‏ 
N‏ ا ا ا 
مثل الخ وتأخذ لبنأ حليباً bb‏ كا حلب وتصفيه في قدر جديدة وقرس له 
بصلتين وجعلها في القدر مع اللبن» ويحمل القدر على النار, فإذا غلى اللبن 
der‏ اللحم ليه وترکهحتی age‏ ثم اخذ és goal A‏ مع ان 
وتحمره ببيضتين ورکها نعمًا وتجعل عليه ili‏ عند تفريخ نم اللحم واللبن من 
القدرء وكل هنیا إن شاء الله تعالى. 


— لون آخر مشرقي ینمی Lal‏ بالضیرة: 

تأخذ راس الخروف السمین وصدره وسنسنه وذنبه ویده والقصیری() 
ویقطع الحميم قطعاً وسطاً وتجعلها في قدر جديدة وتجعل علیها الزبد والبصل 
الصحاح: dés‏ القدر على النار حتى يطبخ Jar‏ الزبد. ثم تأخذ/ اللبن 
لخیض خاثراً من يوم آخر حامضاً. ثم تجعله على اللحم ونترکه على نار 
معتدلة حتى يغلي» فاذا غلى حمرته بخميرة العجین وتجعل فيه کزبرة حضراء 
وتفرغه وتذر عليه فلفلا» وكل Lis‏ إن شاء الله تعال . 


— لون اخر مشرقي يسمى البلقة: 

تأخذ من لحم الخروف السمين من أطايبه مثل ما تقدم دون الرأس 
وتنظفه ونجعله في قلر جدیدت a‏ بصلات ودا كيرا 

مصفى. وتحمل القدر على النار. فإذا نضج اللحم فتجعل عليه لبناً حليباً طريا 
بعد أن تصفيه وتحركه على نار لينة حتى تغلي» ثم تأخذ خبزة من سميد 
أومايقوم باللبن والرقة وتفتته أدق ما يمكنك وتغربله بغربال من حلفاء ثم 
تجعلها في قدر نظيفة واسعة الفم. وتجعل عليه المرقة باللبن وتسقيه بالزيد حى 
بأخذ حقه منه ولا يشربهء dos‏ تفرغه في مثرد وتسوي عليه اللحم الطبوخ 
وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


(1) أقصر ضلم منه. 
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[41/ب] 


۱۳۳ 


وان اردت أن تطبخ لحم اخروف تفايا بیضاء وحضراء أو بالاسفناج 
وبالیر بوز(۱) وبالخس والرجلة فاطخه على الصفة المذكورة قبل › إن شاء الله 


)1( بقلة يمنية كانت موجودة بفاس حسب الغساني (انظر التفاصیل في مقدمة کولان على تحفة 
الأحباب : 1 67. 
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١5 


ap = À 
us m ماء ول وزيتا وكزبرة يابسة‎ ile ۳۷1 › من فخار مزجج‎ 
من رعفران مدروس‎ SRE وحمل الطاجن على النارء فإذا نضح فتجعل فيه‎ 
محلول إن أردت ذلك. والا فاتركه وتوجه بالطاجن. إلى الفرن ليطبخ حتى يحمر‎ 

ويجف بعض مرقه وخرحه وتستعمله إن شاء الله تعالى . 
وإن أردت أن تطبخ من لحم الجدي الرضیم LE‏ بیضاء أو خضراء 
أو بالنعنع أو بالترنجان"“ أو بالبسباس أو بالاسفناج أو باليربوز أوبالخس 


أو بالرجلة أو بالجبن الطري أو بالترفاس البديعي أو بالفول الأخضر فستقية 
فاطبخه على ما وصفت لك في الفصلين قبل هذا إن شاء الله تعالى . 


وان أردت عمله مشوياً صحيحاً في الفرن أوفي التنور فتعمله ىا عملت 
بال خروف قبله حرفا بحرف إن شاء الله تعالى . 


)1( يقال ترج LS‏ بقال أترج ؛ وق الزجای وأمثال العوام» : 2 من ماء ترنج يني . 
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1۳۴۵ 


: الخامس‎ ja 
الوحش‎ es في‎ 


Ud- 1‏ 
تأخذ من لحم الیل أومن بقر الوحش أومن الحمار أومن الوعل أو من 
الغزال من أي نوع حضر ما ذکرت لك من صدره واضلاعه ویدیه ومواضع 
الشحم فيه فتقطعه وتغسله وتنظفه وتجعله في طاجن كبير وتجعل عليه ماه وملحا 
وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وكمونا وبصلا قليلا مقطعاً Ugs‏ مدروساً وغير 
مدزوس وصعتراً Langi‏ مبلولاً ولوزأ مقشوراً أوورق أترج وعود يسباس 
ومغرفة من مري طيب» ويحمل الطاجن على النار حتى يطبخ» فإذا طبخ فتجعل 

فيه Ul iej‏ علولا > فإذا غل فيه الزعفران فتجمل فيه من الخل الطيب قدر ما 
cou‏ وتترك الطاجن على نار معتدلة حتى يجف بعض الاء ويظهر الودك 
فحينئل تنزله عن النار وتتركه حتى تجف حرارته» وکل هنیثا إن شاء الله تعالى . 
ويطبخ على هذا النوع الارنب والقنلية والقنفذ فافهم واعمل بموجبه. 


Add —‏ 
تأخذ من لحم أي نوع حضر من الأفخاذ واليدين والسنسن والخواصر 
والأجناب وتشرحه وتضربه على طلية من عود بقضيب من حديد معد لعمل 
الأحرش والمركاس أو بساطور حتى يتقطع .اللحم ويصير كالعجين. مكل عليه 
شح) إن حضر وتقطعه came‏ وتجمل عليه ملحا وفلفلا وكزيرة ياسة وکا 
وخلا كل ذلك بقدر وتأخذ Les‏ وقليلا من بصل وتدرسهیا وتجعل علیهبا ماع 
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Ta 

لم يصفى الاء kee‏ وتجعله على الاحرش في المعجنة وتخلط اللحم والأبازير 
رغیرهما (Se Üdi‏ وتجعل منه قلیلا على نار وتشويه وتذوقه فان وجدته طيباً من 
كل شيء فحسن والا فتزيد فيه من الشيء ء الذي ينقص حت يكمل طيبه. ثم 
تأحذ مقلاة : نظيفة وتحملها على النار وتجعل فيها زيتاء فإذا غلى فتدهن يديك 
بالزيت Seb‏ من اللحم وتصنع منه قرصاً مدورة على القدر الذي تريد من 
الكبر والصغر وتجعلها في المقلاة تقلى وتحوفاء فإذا نضجت واحمرت فتخرجها 
وتجعلها في وعاءء فإذا كمل العمل خذ طاجنا صغيرا من فخار وتجعل فيه ثوما 
مدروساً مع قليل من ماه فإذا طبخ الثوم فتجعل عليه من الخل الطيب بقدر 
ناذا غلى iati‏ من الاحرش وتجعله ف غضارة وتجعل عليه/ الخل «il‏ وإن 
اردت أن تجعل على بعضه من SA!‏ النقيع فافعل وتترك بعضه دون شيء. 

وعلى هذه الصفة يعمل من لحم جميع الوحش والارنب والقنلية فافهم . 


3 لون A‏ 
تأخذ من أي نوع كان من الوحش من الأفخاذ والسنسن وتشرحه شرايح 
على القدر الذي ترید وتجعل عليها ملحا مدروسا وصعترا أو فلفلا. وان أردت 
أن تشوبها في التنور فتحميه حتى يبيض» ثم خذ الشرايح وتلصقها في آجنابه 
وتغطي فم التنورء فإذا علمت أنها قد نضجت واحمرت فترفع الغطاء وتخرجها 
بعد أن تعد غضارة بزيت عذب وثوم مطبوخ مدروس. فإذا أخرجتها من التنور 
فتقطعها في الحين وتجعلها في الغضارة مع الزيت والثوم» فإذا تم عملها JS‏ 

هنیا إن شاء الله تعالى . 

oly‏ أردت أن تشوبها 3 الفرن فتجعل الشرايح بالملح في طاجن من 
فخارء وتجعل معها زیا Lib Le,‏ وتوجه ما إلى الفرن. فإذا نضجت 
واحمرت فتخرجها وتقطعها في غضارة وتصب علیها الزيت والثومء وكل Ein‏ 
إن شاء الله تعال . 

وإن أردت أن ١‏ جعل عليها SU‏ من خل لیم أو زنبوع أو حصرم فافعل 
وان أردت أن تشوبها على مفرش الحديد فتفرش النار وتجعل المفرش عليهاء 


139 


[7/42] 


۱۳۲ 
۰ أو تجعل الشرايح على الفرش ونتفقدها بالتحویل حتی تنضج وتحمر فتزیلها عن 
الفرش وتقطعها في غضارة فيها فیها الزیت والثوم» فاذا کملت فكل هنيئاً إن شاء 
الله تعالى . 


وإن أردت أن تشویپا في سفود فتقطعها بعد التشريح فا E‏ 
وتجعلها في السفود دشیم والنار على بعد ا tas‏ لاوز 
ومریا Le‏ فش ها وفلفلا وقرفت ثم تأخذ ريشة من جناح دجاجة وتغسلها 
وتجعلها في الصفحة وتدهن بها اللحم في السفود مرة بعد مرة حتی ینضج ويحمر 
وبتم الدهن وتزيل اللحم من السفود في غضارة. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت أن تشوبها على الجمر فتوقد النار حتى تشتعل وتزيل ما فيها من 

الدخان واللهب والرماد عن وجه النار وتجعل الشرايح على pedl‏ وتتمقدهاء 

)1/43 وتزيل عنها ما یملق بها من الرماد. فإذا نضجت واحمرت/ فقطعها في الغضارة 
في الثوم والزیت. فإذا تم عملك فكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


4 لون آخر: 
تأخذ الأرنب فتغسله وتنظفه وتقطعه من مفاصله وتأخذه وتزيل | 

عن العظام. ist‏ العظام وتجعلها ġ‏ قدر جديدة» وتجعل عليها ماء جيدا 
وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزيرة يابسة Lars‏ مبلولاً وقلیلا من بصل وحبات من ثوم 
وكمونا ومغرفة من مري ومغرفتين من الخل الطيب وقلیلا من زعفران لول 
és‏ القدر على النار لتطبخ » ٠‏ ثم isb‏ اللحم , وتدرسه في المهراس درساً جيد! 
ونجعل عليه ملحا لا Sub,‏ وفرفة وزنجبیلا وقلیلا من زعفران مذروس 
وکزبرة يابسة وکمونا وبياض بيض ويعجن اللحم بالأبازير عجناً حسناً حتى 
يختلط cal‏ ثم تخرج طاجناً من فخار وتجعل فيه من الرقة التي في . القدر 
US‏ حتى تغلي» ثم تأخذ الأعضاء pas pie‏ فتجعلها في الطاجن برفق 
حتى يعقد ويقرب نضجها فتأخذ مقلاة من حديد أو فخار وتجعل فيها زیتاء فإذا 
غلى فتأخذ الأعضاء وتقليها برفق حتى تحمر ثم تخرجها وتضعها في غضارة 
وتاخذ المرقة وتصفيها وتأخذ الصفو وتعيده إلى القدرء ثم تأخذ بیضا وتكسرها 
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۸ ۳ ۱ 
رتجعل le‏ ملحاً وأفاويه وزعفرانا وجعلها ‏ القدر مع الصفو ومحاح البيض› 
وتأخذ محاح بيض وتقليها وتأخذ بيضة أو بيضتين وتطبخها في الماء ثم تقشرهما 
وتشقها على آربم. وتعمل من اللحم المدروس إن فضل لك بنادق وتطبخهاء 
فإذا كمل هذا كله أخذت الغضارة بالأعضاء المقلية وجعلت عليه من صفو 
لمرقة والحمص واللوز والبيض والحاح التي في القدر والحاح القلوة والبيض 
المقشور وذر عليها فلفلا وزنجبیلا وقرفة وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت عمل هذا اللون من القنلية فالعمل واحد. 


5 لون M‏ 
تأخذ الأرنب وتغسله وتنظفه وتقطعه عضو عضوا وتجعله في طاجن من 
فخار مزجج dés‏ عليه ماء وملحا وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وكموناً ومريا 
نقیعا وتصبغه بالزعفران. وتحمله على النار لیطبخ. Bb‏ نضج فتجعل عليه 
مغرفة من خل طیب وتوجه به إلى الفرن» فإذا. احمر/ وجف فتخرجه ونترکه 

حتی حف حرارته وکل هنیثا إن شاء الله تعالى . 


ون آردت عمل هذا اللون من ikal‏ فالعمل واحد. 


— لون اخر : 

تاخذ الارنب وتقطعه وتخسله وتنظفه وتجعله في قدر جديدة وتجعل عليه 
ا وزيا وفلفلا وکزبرة يابسة وبصلا قلیلا مقطعاًء وتحمل القدر عل 
النا 0h‏ > نضح اللحم فتخرجه . ثم ال مقلاة من حديد مقصدرة وتجعل 
فیها b)‏ وتحملها Je‏ النار فإذا غلل الزيت فتجعل"فیها قطع اللحم وه 
برفق حتى تحمر وآخرجها واجعلها في غضارة i gr‏ نتم بالق ثم isb‏ طاجنا 
és‏ نی Su‏ من مه وتدرس ما مه ll‏ بط > فإذا طبخ وجف 
الاء تتجعل في الطاجن خلا مع الثوم وتأخذ من صفو الرقة أطيبه وتجعله مع 
الخل 4,55 على النارء فإذا غلى ذر على اللحم فلفلا كثيرا وتصب عليه JH‏ 
وما معه وکل هنیا إن شاء الله تعالى . 
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[43/ب] 


۲1/44 [ 


۱۳ 


وان آردت عمله بالجبن اليابس فادرسه مع الثوم الطبوخ وتحل الجميع 
بصفو الرقة وتجعله في الخضارة على اللحم القلو. وکل هنیثا إن شاء الله تعالى . 


7 - لون آخر: 

تاخذ الارنب وتفسله وتنظفه وتسفده صحيحا فى سفود من حدید 
أو عود. ثم تشویه على نار معتدلة ولا تقربه من النار» وتجعل صحفة بمقربة 
منك فيها ملح JAE‏ بماء وورد وثوم مدروس وفلفل وقرفة ومري نقيع وتجعل 
فيها ريشة تدهن بها الارنب المرة بعد المرة حتى ينضج ويجمر» فتخرجه من 
السفود وتقطع اللحم وتزيل العظام بجملتهاء وتجعل اللحم في غضارة فيها 
الزيت والثوم. وإن أردت أن تدهنه بريد طري فهو مرطب 4« وان أردت 
فاجعل Los‏ من الزیت والثوم Ga Le‏ وصعترا KE‏ وزیت وإن أردت 
مرقة أخرى فتأخذ الجبن اليابس وقحله في الاسكرفاج وتحله بالماء السخن وتجعل 
معه الوم مطبوخا مدروساً والزیت Jaés‏ اللحم فيهاء وان أردت مرقة أخرى 
فتأخذ ماء الكزبرة الخضراء وماء المقدونس وتجعل مها كرما Lane‏ وفلفلا 
رخلا وتجعل الجميع في صحفة يوضع اللحم فيه وکل ما عملت من آارنب 
وکذلك تعمله من القئلية نانهم ذلك/. رن اردت أن تشو ي القنلية في الفرن 
کون رطية D cd‏ صحيحة دون ie‏ وتجعل qu‏ زیت 
كثيرأ «gs‏ فإذا نضجت فتخرجها وتقطمها في غضارة وتصب عليها ما كان 
معها في القدر PEs‏ عليها إن آردت من الخلول المذكورة قبل فإنها تذکیها 
وتطیبها. وکل هنیثا إن شاء الله تعای . 
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الفصل السادس : 
في ما یدخل في أصناف لوم ذوات الأربع 
ويقترن ما عمل البنادق 


۱ ب لون: 

isb‏ من + الأفخاذ والسنسن وتنقیه من العروق وتدرسه ي مهراس 
من عود حتی یصیر کالعجین فتجمله ي صحفة وتجعل عليه ملحا بقدر Jalis‏ 
وزنجبیلا وقرفة وقلیلا من مصطكي وسنبلا وقرنفلا ولا تكثر وبياض بیض. 
وتعجن الجميع Ca‏ يختلط اختلاطاً جيداء op‏ كان الطعام LS‏ مثل لوا نم 
وغيرها فتأخذ قدراً جديدة وتجعل فيها ماء وزيتاً وكزبرة يابسة [وفلفلاع وقليلا 
من بصل مقطوع وتحملها على النار. فإذا غلل الماء دهنت يديك بالزيت ,6 
من اللحم وتدور بمعكعك على القدر الذي تريدها من الكبر والصغر وتجعلها في 
القدر في الاء JA‏ حتى نت وتتركها تطبخ حتى يجف الاء وتقلى في الزيت 
والودك حتى تحمرء وتتركها تطبخ في القدر على الغضا حتى تصرفها فيا بحتاج 
إليه. وإن كان الطعام قليلا مثل قدر أو قدرتين فتعمل البنادق وتجعلها في القدر 
وتظهرها عند تفريغ الطعام في الأغضرة إن شاء الله تعالى. 


2 صفة لون حسن الخذاء » 


يؤخذ من اللحم السمين ويدق كا ذكر» وتجعل معه الأبازير كا ذكرء 
ویزاد فیه مري نقیم وقلیل من ماء بصل رکروی وبياض بيض ويبندق بنادق 
کبارا كأنها قطم اللحم > ثم مجعل في قدر نظي نظيفة مري وخل وزیت sus‏ بصلة 
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١*١ 

وزعفران ولوز مقشورء فإذا غلت الرقة طرحت فيها البنادقی. فإذا نضجت 
حمرتها بالزيت والأبزار وتركت القدر حتى تتجمر. 
3 عمل الأسفرية: 

تأخذ من نوع اللحم المذكور قبله وتنقيه من العروق وتضربه على طلية 
ون ای سين deb dit‏ تین nent‏ , فإذا كمل درسه وتنقیته 
ما فيه من العروق/ فتجعله في مثردء US MU‏ 
مصطكي وسنبلاً وقرنقلا بقدر وبياض بيض» وتعجن الجميع حى يصير كالخ . 
فان نقصه الدرس فتدرسه في مهراس من عود بمافيه من الأفاويه وبياض 
البيض» > ثم تأخذ مقلاة وتدهنها بالزيت وتسخنها قليلاً فإذا ميت على النار 
قلیلا فتأخذ اللحم وتجعله في المقلاة وتمده بيديك وتدهنه بالزيت وتجعل القرصة 
المصنوعة برفق والقصد فيها الرقة واللوسة. وتجعلها على لوح وتقطعها بالسكين 
للطول. وتجعلها في غضارة حتى تصرفها في تزيين الطعام عند تفريغه إن شاء 
الله تعالى في الأغضرة» فتجعل هذه الأسفرية على الوجوه(» مع البيض 
الشقوق. 


4 — عمل الرقاس : 

isb‏ من لحم الأفخاذ والسنسن وما أشبه ذلك وتضربه على طلية من 
الخشب بقضیب الحديد الذکور ضربا قویاً حتى ينحل وتنقيه من العروق. فإذا 
كمل ضربه فتجعله في معجنة كبيرة ثم تأخذ byb Gus‏ مثل ثلث اللحم 
ار آزید منه قلیلا وتنقیه من عروقه وتقطعه بالسکین ادق ما يمكنك وتجعله 
اللحم بعد أن تجعل في اللحم قبل الشحم ملحا وفلفلا وزنجبیلا وقرفة وقليلا 
من مصطكي وسنبلا وقرنفلا وأنيسونا مدروساً درساً قلیلا وكمونا وتأخذ قليلا 
من بصل وحبة ة أو حبتون من وم فتدرسها UL ULES‏ وتصفيه وتجعل الماء على 
اللحم وتجعل عليه مرياً نقيعاً وخ كل ذلك بقدر وماء ورد وورق نعنم 
مقطع. ويعجن الجميع في المعجن حتى يختلط اختلاطاً جيداً وتضربه Lal‏ 


)1( : الوجود. 
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بالشحم ثم تأخذ منه قطعة وت على النار وتذوقها فإن وجدت طعمها طيبا 
فهر الراد. وان وجدته ناقص الملح أو غيره فتزيد فيه ما نقص حتى يكمل» ثم 
تتركه وتأخذ المصارين وتكون من عنز كبير أو كبش كبير فإنها أوسع S‏ 
ثم تاخذ حلقة وتطویها وتجعل الصران في طيها ess‏ حتى تخرج ميته 

۳05 ا‎ ee ul ثم تجعله في صحفة في‎ LE us 
يدك اليسرى وتدفع اللحم في‎ pleh طرف القمع حتى يكون کبیرا(*) وتمسكه‎ 
القمع بإبهام يدك اليمنى حتى يخرج الصران من طرف القمع/ مع اللحم, فان‎ 
جاءك اللحم قويا فتزيد فيه شیثا من الماء حتى يرطب» وتتمادى على عمله حتى‎ 
يتم » ومتى نفد لك مصران مملوء فتأخذه وتنقيه وتصور المرقاس على القدر الذي‎ 
وفتل‎ krz تريده من الكبر العا رتفصل بين واحدة وواحدة بازالة اللحم‎ 
المصران. وتجعله مثنياً وتعلقه للشمس أو الدخان.‎ 


وصفة طیخه في الولائم : 

أن تأحذه وتفصله وتجعله في القدر وتجعل ماء biiy Unes‏ و وحمل 
القدر على النار ولا تغفل عنه في التحريك حت يخرج ماؤه وودکه. فتزيل النار 
القوية وتتركه على نار لينة حتى یتقلی ويحمر والقدر الذي يجعل منه في الغضارة 
في الولائم عشرة أو تحوهاء وإذا طبخته في دارك فاطبخه بفريك الثوم أو البصل 
راهبيا أو جمليا محموا بالبيض. على هذه الصنعة يطبخه أهل الولائم في العدوة 
أو محشوا ف الطاجن في الفرن أو مقلوا؛ وتجعل فيه الخل عند طبخه 
او الصتاب. أومشوياً في السفود. وتستعمل هذا المشوي jte‏ 
الشحم الذي فيه فافهم_واعلم واعمل ما تريد. 

وإن أردت أن ترفعه فاطبخه حتى تعلم أن ماءه قد جف فتجعله في قدر 
جديدة» وتسبك شحا طرياً طيباً بملح ولا تترك في الشحم رطوية» وتفرغه على 
المرقاس. حتى يغمره وترفعه في موضع غير ندي فإذا أردت استعمال شيء منه 
)1( صورة الكلمة في Jet‏ : ووتحنره» دون إعجام للنون. 
LS : (2)‏ 
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فتخرجه من القدر وسخنه على النار واجعل فيه خلا بقدر وکل هنيئاً إن شاء الله 
تعالى. 

وان أردت أن تجعل مع اللحم والشحم باذنجاناً فتأخذ من الباذنجان 
الطري ویقسره وتسلقه UL‏ حبى ینضج وندفه حتی بنحل» وتبعل معه من 
البيض وتخلطه ثم تحشوه فإنه مستحسن إن شاء الله تعالى . 


0 بت نوع اخر : 
ناخذ من اللحم ويره وتضع فيه کل ما ذکرت لك ثم تزید فيه قلیلا من 
دقيق الدرمك ومن الخمير وتحله بالاء حتی يصير مثل التلبينة» وتجعل المقلى على 
النار بقليل من الزيت» فإذا سخن تجعل فيه من اللحم الدروس قدر ملء ذلك 
«Al‏ فإذا رأيته يريد أن يحمر تخرجه وتضع غيره وتزيد الزيت حتى يكمل لك 
ما تريد» ثم تضع طا مرقة من خل ومري نقيع وصناب ويغمر با فيه وکل هنیا 
إن شاء الله تعالى . 


6 — عمل اللقائق : 

كعمل المرقاس/ حرفا بحرف غير أنك لا تجعل في اللقانق by‏ وتجعل 
فيها بصلة مدقوقة وكزبرة خضراء. وتكون أكبر من المرقاس ومصراتها أوسع 
فيتخير لحاء فإذا تم عملها فتغليها في الماء غلية لطيفة ثم تخرجها وتعلقها في 
موضع رايح. فإذا آردت أن تأكل منها فتقطعها واحدة واحدة وتجعلها في مقلاة 
من ر أو طاجن بلا زيت على نار معتدلة وتحركها حى يخرج ودكها وتجعل 
عليها خلا إن أردت» [و] كل هنيئا إن شاء الله تعال . 

وان أردت أن تطبخ معها مثل ما ذكر في المركاس فاطبخه بحول الله 
تعالى . 


7 — عمل املأحرش : 
عمله في صفة الحم وضربه وأبازيره كصفة عمل المركاس حرفا بحرف» 
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Op‏ أردته دون شحم فتکسر على اللحم Las‏ وتسوط الجميع iby‏ حتی بختلط 
البيض معه ولا یظهر لحا عين» ثم تأخذ مقلاة من حدید مقزدرة آومن فخار 
مزججة وتجعل فیها زیتا وتجعلها على النار. ثم تأخذ اللحم فتصنم منه خبیزات 
رتجعلها في الزیت وهو يغلي وتحوها برفن. فإذ امرت فتخرجها وتجعلها في 
غضارة وتجعل Le lle‏ نقیعا Se sf‏ مسختاء وزن أردت due‏ على صفة 
أخرى فخذ مقلاتین صغيرتين وتضم الواحد [. . .]۲۲۱ يديك وتأخذ من اللحم 
وتصنم منه مثل كعكة صغيرة وتجعلها في وسط [القلاة] ثم تأخذ اللحم وتجعل 
معه من غبار دقیق الدرمك وبياض البيض وتصنم مته مثل البنادق وتثر به 
الكعكة من کل جانب مضمومة بعضها إلى بعض حتى يصير کالرغیف. فتجعل 
القلاة على نار لينة وتجعل فیها زيتاء فإذا علمت آنها قد احمرت فتحول الرغیف 
في القلاة الثائية وترد علیها الزیت وتشتفل بتعمير القلاة مرة ثانية باللحم حتی 
يتم لك على الوجه الذکور وبالتحویل من مقلاة إلى مقلاة. فإذا احمر الرغیف 
من الوجهین فتجعله في غضارة وتجمل عليه بعد نامه Lie‏ نقيعاً أو خلا Qu‏ 
وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت عمله بالشحم فتأخذ من الشحم الطيب الطري مثل نصف 
اللحم وتقطعه أدق ما يمكنك, وتجعله على اللحم في معجنة وتخلطه باللحم 
خلطا جيداء ثم تأخذ مقلاة/ من حديد وتحملها على النار وتجعل فيها زيتا 
قلیلا. فإذا غلى الزيت فتأخذ من اللحم الخلوط وتصنع منه خبیزات وتجعلها 
في المقلاة وتحولها برفق حتى تنضج وحمرء فتخرجها وتجعلها في غضارة وكل 
هنيئا إن شاء الله تعالى» وطيبها سخانتها من الشحم . 

وإن أردت أن تصنع ها مرقة بخل وزيت وثوم وتطبخها فافعل ذلك . 

رإن أردت أن ترفعها فتعمل مها مثل ما عملت بالرکاس. 


)1( باض في ب. 
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۵ ۴ ۱ 
ب عمل القبا: 

Joib‏ القبا.وتحوله وتغسله بخل وملح وتنظفه جيداً ؛ لم تاخذ Le‏ من 
الافخاذ وما آشبهها وندرسه في مهراس من عود درس جیدا وتجعل عله ملحا 
وفلفلا PET‏ پانسه وفر 4 PT‏ واه وقرنفلا وقليلا من مصطکي ومغرفة 
من مري وماء كزبرة خضراء وماء نعنع ولوزأ مقشوراً وصنوبراً وقليلا من شحم 
chi‏ ييا خيرم دل کلم لغرب تمي A A‏ 
وتجعل المحاح مفرقة وتقصد أن تكون البيضة الصحيحة في الوسط ثم تجعل 
عليها اللحم وما بقي من الحاح» وتربط طرفي القبا وتجعله في طنجير من فخار 
أو قدر كيرة وتجعل عليه ماء فك LS‏ وفلفله وكزبرة يايسة ويصلة صعيرة 
۱ مقطعة. وتحمل الطنجير عل النار یطبخ > فإذا قارب طبخه فتخرجه وتجعله في 
طاجن كبير وتصبغه بقليل من الزعفران المدروس isb,‏ ما في القدر من ودك 
dj‏ الطنجير وتجعله في. الطاجن مع قليل من ماء الليم وتوجه به إلى الفرن 
وتجعل من يحوله حتى يحمر كل جانب وتخرجه من الفرن. فإذا أردت استعماله 

فتشقه بالسكين كيف ما تريدء وکل هنیا إن شاء الله تعالی . 


5 = عمل حشو LAAN‏ 

كعمل الذي قبله سواء حرفاً حرف غير أن محاح البيض لا تسع فيه 
صحاحاً فتشقها بنصفين. وإن كان امغر Gus‏ فتتركها صحاحاً وتجعل Las‏ 
مسلوقا فافهم واعمل إن شاء الله تعالى . 


VO‏ == عمل اهريسة: 

isb‏ من اللحم البقري الفتي السمين من الأفخاذ القدر الذي تریده 
ونجعله في قدر/ من فخار دون مزججة وتجعل معه من القمح المبلول المدروس 
في الهراس حتى يتقشر عنه قشره الأعلى [و] مقدار الثلث من اللحم. وتجعل 
عليه من الماء كثيرا وتوجه به إلى الفرن يبيت فيه ليلة. ثم تخرجه غدوة وتجعله 
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على النار في الدار حتی يجف مابقي فيه من الاءء ثم تأخذ سکینا کبیرا 
أو سفودا من تحديل وتدحله ف القدر وتحرك به اللحم حیی يتقطع «Jess‏ نم 
تأخذ شیثا من دقيق dés‏ بشيء من الاء وتجعله في وسط القدر مع اللحم 
وندخل الغرفة إليه وتضربه ضرباً شدیدا حتى يختلط ویتعلك, ثم تأخذ الشحم 
الطري وتدرسه وتنقيه وتسبكه في طاجن من فخار فإذا انسبك تفرغ الهريسة في 
غضارة وتجعل عليها الشحم المذاب. 

وان أردت أن تأخذ من الهريسة وتقليها بالزيت في مقلاة الاسفنج 
وتجعلها على وجه الغضارة وكذلك محاح البيض والعصافير مقلوة وذر عليها 
à‏ 

وان أردت عملها باللحم الغنمي أو بالدجاج أو بالإوز عوض القمح 
فافهم . 
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“ا ١»‏ 
القسم الثالث: | 
2 أصئّاف لوم الطير 
ويشتمل على سبعة فصول: 


الفصل الأول ۳ 
في لم الإو 


1 لون 

dab‏ إوزة Las,‏ سمينة وتذبحها وتنفخها بريشها حتى تنفصل الحلدة 
عن اللحم وما صعب منبا تحتال في إزالتهء ثم تربط عنقها بخيط وتنتفها بالاء 
السخن وتنظفهاء ثم تفتح جوفها وتخرج احشاء‌ها وتغسلها غسلاً Ke‏ 
وتجعلها في وعاء وتغطيهاء ثم تأخذ [وزة أخرى وتذبحها وتنتفها وتفتح جوفها 
وتخرج أحشاءها ثم تزيل لحمها عن عظامها وتدرس اللحم في مهراس من عود 
ee‏ فإذا کمل درسه فاجعل عليه ملحا وفلفلا وکزبرة يابسة Las‏ 
وقرفة وقرنفلا وسنبلا وفتات خبز من سميد وتكسر عليه بيضاً قدر ما تقوم به 
وتجعل عليه من مري نقيع ولوزاً مقشوراً وتعجن الجميع بيديك عجناً حستاً 
حتى تختلط الاجزاء وتجعل عليه قلیلا من زعفران» وتحشو جوف الاوزة وبين 
جلدها ولحمها وتخيط جوفها وقسك من الحشو/ دون فتات برسم بنادق. ثم 
تأخذ طنجيرا كبيراً وتجعل فيه ماء Lie‏ وزيتاً کثیرا وملحاً وفلفلا وكزبرة يابسة 
ونصف بصلة مقطوعة. وتحمل الطنجير على النارء فإذا قارب أن Je‏ الاء 
با فيه تأخذ الاوزة برفق وأنت قد ربطت جلدة عنقها بخيط وتنزها في الطنجير 


151 


۲ ۱/4۹7 [ 


[47/ب] 


۱۴۸ 

وتتفقدها بالتحريك برفق. وتکون معك ابرة كبيرة معدة لثقب جلدتها عند 
غليان القدر لثلا تتشقق فتجد من أين cf‏ وتبقى سالت فإذا نضجت وتبين 
ذلك فتنزها عن النار وتخرجها برفق وتجعلها في طاجن كبير وتصبغها بالزعفران 
وتأخذ من صفر المرقة وما فيها من الودك وتجعله في الطاجن وتحمله إلى الفرن 
ويكون على بعد من الثار حتى یجمر. وتوجه من يحويها برفق حتى یحمر الوجه 
الاسفلء ثم تأخذ بقية صفو الرقة وتجعله في قدر نظيفة وتزيد فيه bj‏ وفلفلا 
وقليلا من مريء لم تأخذ عشر بيضات أو أكثر وتكسرها في صحفة وتجعل 
عليها ملحا Sy‏ وقرفة وزتجیلا وقلیلا من زعفران وتضرب البيض بالمغرفة 
ضرباً حتى يمتزج مع الافاویه ويختلط الابیض مع الاصفر, ثم تأخذ خس Le‏ 
وتجعلها في القدرء فإذا علمت آنها قد طبخت فتجعل فيها Se‏ طيباً بقدر فإذا 
غل فتجعل البيض الضروب في القدر وتحركه وتزيل النار من تحت القدر 
وتترکها على النضا حتى تعقد ولا تبقي من الرقة إلا قليلاء ثم تأخذ القوانص 
والاکباد وتدرسها في المهراس (Se Los‏ وتجعل عليها ملحا وأفاويه وتعجنها 
بياص بيض ١‏ ثم تأخذ مقلاة وتحملها على النار بالزيت. ثم تصنم من 
المدروس رغيفا وتجعله في المقلاة. فإذا احمر تحوله حتی الوجه الاخر فتخرجه 
برفق وتجعله على لوح وتقطعه بسکین قطعاً بالطول وتجعلها معدة مع بيض 
مشقوق ومحاح بيض مقلوة وتوجه عن الطاجن من الفرن فان وجد PUS‏ 
رنضج فیخرج. وان وجد ۸ يحمر فيترك حتى eit‏ بخرج di‏ تجعل 
الاوزة في صحن داسع وتجعل علیها ما في القدر من صفو الرقة والحاح 
والتحمير والبنادق. ثم تزينها بقطع الاسفيرية والبیض الشقوق ومحاح البيض / 
لقلاة وذر عليها قرقة وزنجبیلا وتقدمها إن شاء الله تعالى» واجعل عليها عيونا 
من نعنع . 

A لون‎ — 

تأخذ إوزة رخصة سمينة وتذبحها وتنقيها وتفتح جوفها وتغسلها ثم 
نسفدها في سفود من حديد أو من عود. ثم تأخذ النار وتجعلها على بعد من 
جانبيها ولا تجعل تحتها شيئاء ويرفع طرف السفود على حجر ليلا سها 
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التراب» وتدير السفود بيديك ولا تغفل ف التدویر ولا في وقد SUN‏ إذا coté‏ 
وتجعل بإزائك صحفة بماء وملح وقليل من زیت pois‏ مدروس وأفاويه وتأغذ 
من ريش الاوزة وتغسلها وتجعلها في الصحفة وتدهن الاوزة مرة بالريش إذا 
dé ab‏ وتتمادی عل شيها حتى تحمر وتنضج» وهذا لایکون في النهار 
الطويل إلا من غدوة إلى الظهر أو نحوی والصبر عليها أحسن » وعلامة gas‏ 
+ أن تأخذ فخذها أو جناحها وتجذبه اليك فيخرج le,‏ وتنفضه بيديك 
فيسقط اللحم عن العظم أو تزيله بسهولت فهذه علامة نضجها. ثم تأخذ جبنا 
باس وتحكه على الاسکرفاج حتی يصير غبار وتاخذ ماء Lime‏ سخناً وتحل به الجبن 
والثوم وتجعلهها 2 غضارة ونجعل Len‏ زيتا طيباء نم تأخذ حم الاوز وتقطعه 
بيدك وتجعله d‏ الغضارة ور که بيدك حتى يختلط get‏ والئوم والزيت» وكل 

هنیا إن شاء الله تعال . وان آردت آن یکون الزیت والثوم خاصة فافعل . 
وإن أردت أن يكون المري النقيع والصعتر المحكوك والزيت فافعل 


ما تريد. 

ols‏ أردت أن تشويها في الفرن فتملحها ونجعلها في طاجن كبير وتجمل 
معها زیت وها درون وتدر عليها فلفلا وتحمل إلى الفرن. وتجعل على بعد 
من النارء وتحول حتى تنضج وتحمرء فإذا بلغت فتخرج وتقطع وتستعمل إن 
شاء الله تعالى. وان أردت أن تطبخها على صفة dt‏ أو الراهبى فاطبخها 
على ما ذکرت لك في الفصل الأول من القسم الثاني . | | 
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الفصل الثاني ۳ 
d‏ يك 


1 — لون: 

تأخذ دجاجة مسمنة فتية بعد ذبحها وتنتفها في الماء السخن OMS,‏ 
)11/48 جلدتها/ من خارج بالملح وتنظف جوفها وتقطعها كيف ما آردت وإن شئت 
ترکتها صحيحة ولا تقطع إلا عنقها. و رؤوس أفخاذها في خرجهاء 
وتجعلها في قدر جديدة. وتجعل فيها زنجبیلا وحبة من مصطعي وعوداً من قرفة 
وكزبرة يابسة وملحا مغسولا وقليلا من بصل وتربط عليها وتجعلها في القدر مع 
اللحم» وتحمل القدر DEN Je‏ لتطبخ. فإذا علمت أن الأبازير قد خرجت 
فوتها ي القدر فاخرجها لثلا تتغير اطرقت وان اردت أن تأخذ صدر دجاجة 
أخرى وتدرسه وتجعل عليه أفاويه وبياض بيض وتصنع منه بنادق فافعل وان 
أردت أن تجعل فيها le‏ بيض فافعل وان آردت أن تحمرها ببياض بيض 
وفتات فخمرهاء وتنظر إلى اللحم OP‏ وجدته قد نضح فتزيل النار من تحت 
القدر وتتركها على الغضا حت تتجمرء ثم تفرغها في غضارة وتجعل عليها قرفة 
مدروسة أو عیون نعنم إن اردت» وکل هنیا إن شاء الله تعالى. وتسمى Gode‏ 
بالتفایا البیضای وقد تقدم ذکرها في الفصل الثاني من القسم الثاني من هذا 

الکتات . 


des ب:‎ (1) 
ts ب:‎ (2) 


2 س لون A‏ يسمى بالتفایا الخضراء : 


3 لون آخر يسمى باللوزية: 
وقد تقدم ذكره في الفصل المذكور. 


— لون آخر يسمى بالکافورية: 
عمله كعمل اللوزية سواء حرفا بحرفء غير أنك إذا رأيت اللوز قد 
وزنء وقدر وزنه أربعة أواق للدجاجة الواحدة. فتجعل في القدر من ماء الليم 
القدر ونترکها تتجمر نم تفرغها ف غضارة وکل La‏ إن شاء الله تعانی . 


— لون آخر يسمى بالزير باجية الحلاة: 

تأخذ دجاجة سمينة فتية كبيرة الجرم وتذبحها وتصنم بها كما صنعت 
في| تقدم من التنظيف وغيره» وتتركها صحيحة وتقطع عنقها وتأخذ أطراف 
أفخاذها yts‏ في محرجهاء وتجعلهاٍ في قدر جديدة كبيرة ونجعل عليها ملحا 
وزيتاً Lie‏ وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من كمون وكذلك من البصل المقطوع 
وورق أترج وماء عذب بقدر. وتحمل القدر على الثار لتطبخ. فإذا قارب 
نضجها فتصبغها بشيء/ من زعفران مدروس ملول بالاء» ثم تجعل بعد ذلك 
في القدر من الخل الطيب بقدر ما تريد من طیبه ثم تأخذ لوزا مقشوراً من 
قشرنيه أربعة اواق وتدرسهیا في الهراس حتى تصير كالعجين. ثم تنظر إلى 
الدجاجة فان وجدتها قد نضجت فتجعل اللوز المدروس في القدر وتحركه حتى 
ينحل وتترك القدر على النار المعتدلة حتى تغلي باللوز غلية أو غليتين» ثم isb‏ 
Lb LS‏ مثل وزن اللوز ste dés‏ ورد أو sle‏ عذب وتصفیه وجعله في القدر 
وتذوقهاء فان وجدت حلاوتها قوية فتزيد من الخل فيهاء وان وجدتها نافصة 
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فتزيد فيها من السکر Ge‏ يرضيك طيبهاء ثم تترك القدر على الغضا حى 
id‏ وإن أردت أن تجعل على الدجاجة بعد تفريغها في الغضارة Lau‏ 
مشقوفة فافعل e‏ وکل هنیا إن شاء الله تعای . 


— لون اخر بسمی بالمخلل : 
jab‏ دجاجة سمينة فتية وتذبحها وتصنم بها كما صنعت فيا تقدم من 

التنظيف وغيره» وتجعلها ف قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحا bjs‏ وفلفلا 
وک ا و ويسيراً من بصل مقطوع وحبات من ثوم ولوزا مقشورا 
Lary‏ مبلولا وقليلا من مري نقیع وورق أترج وعود بسباس» وتحمل القدر 
على النار لتطبخ > فإذا قارب نضجها فتأخذ زعفرانا وتدرسه وتحله ۰ وتجعله 
على الدجاجة في القدر برسم صبغهاء ثم تجعل فیها بعد ذلك خلا Le‏ قدر ما 
تستطیبه ثم تأخذ قديرة وكزبرة يابسة وفلفلا وتاخذ صدر دجاجة وتدرسه في المهراس 
وتصنع منه بنادق على الصقة المذكورة في الفصل السادس من JU sd‏ من 
هذا الكتاب» وتجعلها في القديرةء ثم hé‏ بيض» ثم تاخذ Las‏ 
تکسرها في صحفة وتجعل عليها ملحا وأبازير وزعفرانا تفر بامغرفة ضربا 
جیدا حتى تمتزج ثم تجعله في القديرة حتى يعقد los‏ خفيفاً على نار لينة ثم 
تأخذ بيضة أو بيضتين وتطبخها في الای ثم تقشرها وتشفها على آربع ثم تنظر 
إلى الدجاجة فان وجدتها قد طبخت فتفرغها في غضارة وتجعل عليها ما في 
3 وتزينها بالبیض الشقوق وعیون CN‏ وذر عليها فرفة وزنجبیلا/ وكل 

هنيئا إن شاء الله تعالى . 


تأخذ دجاجة على نحو ما تقدم وتذبحها وتقطعها بعد غسلها وتنظفها من 
مثاصلها Je‏ نهحو مایتهیا لك وتجملها d‏ قدر جديدة وتجمل علیها جیم 
ما جعلت على الذي قبله. وحمل القدر على النار لتطبخ t‏ وتجعل علیها من الاء 
بقدر» ثم تأخل لحم دجاجة أخرى وتدرسه وتطیبه وتصنم منه بنادق على نحو ما 
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والكبد وتدرسها وتصنع من المدروس رغيفاً ونقليه في مقلاة بزيت قليل وتقطعه 
بعد قليه على لوح كا تقدم في عمل الاسفيرية وتجعل القطع في غضارة على 
حدة» ثم تاخذ عشر بيضات وتکسرها في صحفة وتخرج من محاحها ثلاثة 
وتعزها إلى iol‏ ثم Jaf‏ على البيض ملحأ وأفاويه كاملة وشيئاً من زعفران 
مدروس وتضربه بالغرفة حى TA‏ امتزاجا حسناء ثم تأخذ طاجنا صغيراً من 

فخار مزجج وتجعل فيه ماء وخلا ومرياً وزيتاً بقدر. وتحمله على النار حتی 
بغلي» فاذا غلى فتأخذ البيض الضروب وتجعله فيه وتحرکه بالغرفة حتی يعقد 
عقدا Los‏ ويشتد. ثم تقل الحاح العزولة في المقلاة بالزیت حتی تحمر وتجعلها 
مع الاسفیریة» وکذلك تطبخ بيضة أو بيضتين وتقشرهما وتشقها على أربع 
وجعله| مع المحاح والاسفيرية» ثم تنظر الدجاجة فان وجدتها قد كمل طبخها 
فتخرجها من القدر وتقلیها بزيت طيب نصف قلي ثم تأخذ غضارة كبيرة 
وتفرشها بورق الأترج الاخضر ثم Jai‏ عليه من البيض المعقودء ثم JE‏ 
الدجاجة. ثم تجعل بين القطع البیض العقود حتی يتم ونظهر البنادقی وتجعل 
على اللحم محاح البیض القلاة وقطع الاسفيرية والبيض الشقوق وقلیلا من 

صفو مرقة الدجاجة وذر علیها قرفة تا وکل هنيئا ان شاء الله تعال . 


— لون اخر يسمى بالغفر : 

تأخذ دجاجتين من النوع الذکور وتذبحهیا وتصنع با مثل ما صنعت 
فيها تقدم من التنظیف والغسل وتقطعها کل عضو على cite‏ ثم تزیل اللحم 
عن العظام وتترك جلدة کل عضو معلقة منه. ثم تأخذ اللحم وندرسه في 
ان من asie‏ جیدا وتنقیه ما یکون فيه من عروق؛ ثم isb‏ العظام 
وتجعلها ف قدر جديدة وتجمل علیها ملحأ وماء وزيتاً كثيرا وفلفلا وک 
وکمونا كثيرأ وكذلك من البصل المدقوق وحبات من ثوم ولوزاً مقشورا Lary‏ 
مبلولا ونصف مغرفة من مري ومغرفة من Je‏ طیب؛ وتحمل القدر على nul‏ 
لتطبخ .ثم LG‏ اللحم الدروس وتجعل عليه .ملحا وفلفلا وزنجیلا وكزبرة 
يابسة وقرفة وقليلا من مري نقیع وبیاض بيض. وتضرب الجميع وتخلطه بيدك 
حتى يمتزج الكل امتزاجا حسناء ثم تخرج عظام الدجاجة الواحدة وتجعل عليها 
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اللحم عضرا عضرا حتی تکمل الاعضاء فان تمكن ذلك رد الجلدة على العضو 
فهو من كمالحا ثم تأخذ من الرقة وتجعلها في طاجن LS‏ وتحمله على النار» ثم 


تأخذ أعضاء الدجاجة برفق وتجعلها في الطاجن حت تعقد وتطبخ على نار لین 


فإذا طبخت فاخرجها واجعلها في مقلاة نظيفة على نار معتدلة وتقليها وتحوضا 
برفق حتى تحمر من كل جهةء وقبل اشتغالك بقليها تأخذ اللحم الذي تركته 
مدروساً وتصنع منه بنادق وتجعلها في القدر مع المرقة حتى تطبخ» وتأخذ 
القوانص والاکباد وتدرسها في الهراس وتجعل فيها الافاویه وبياض بيض 
وتصنعها اسفيرية على نحو ما تقدم» وتعدها مع بيض مشقوق ومحاح مقلای نم 
تخرج العظام الباقية في القدر وتكسر مس بيضات أو نحوها وتضربها بالأفاويه 
وتصفي الرقة ثم تنظف القدر وتعيد إليها صفو الصفو من الرقة من القدر 
والطاجن الذي طبخ فيه اللحم والبنادق واللوز واحمص تعيدها للقدر. ثم 
تحمرها بالبيض على نار لین ثم تأخذ غضارة وتفرشها بورق الأترج الأخضر 
وقليل من ورق الرندء ثم تسوي الأعضاء في الغضارة على الورق وتجعل عليها 
SL‏ القدر» ثم تجعل ch‏ الاسفيرية والبيض الشقوق والحاح المقلوة وذر 
عليها قرفة وزنجبیلا وتجعل عليها من عيون النعنع وكل هنيئاً إن شاء الله 
تعال . 


وان شئت أن تطبخها في القدر نصف طبخ ثم تخرجها وتجرد ما على 
صدرها وفخذیها من اللحم فتدقه وتخلطه بالسنبل والقرفة والفلفل والکزبرة 
وبياض البیض. ثم تفرشه على الصدر والفخذین. ثم تقلوه وترده للقدر بعد 
القلي مع الرقة/ LS‏ تقدم» وان عملت في طاجن في الفرن دون قلي فتأي 


9 لون آخر يسمى بالحوتية : 

تأخذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنم بها كما صنعت 
فيا تقدم. فان أردت أن تقطعها فقطعهاء وان أردت أن تتركها صحيحة 
فاتركهاء وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحا وزیتا Sas,‏ وكزيرة 
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بابسة وقلیلا من بصل مقطوع وحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا طبخت 
الدجاجة وتضجت فتخرجها وتجعلها في مقلاة نظيفة بزيت قليل على نار لينة 
وتقلیها برفق حتی تحمر» مقطعة كانت أو صحيحة, ثم تأخذ طاجنا من فخار 
وتدرس ثلاث حبات من ثوم وتجعلها فيه. ثم تأخذ صفو المرقة وهو الودك 
وتجعله ني طاجن وتحمله على النار حتى يطبخ الثوم ثم تجعل عليه من JH‏ 
الطیب مقدار ما ترید. ثم تذوقه فان وجدته h‏ فتزید فيه من صفو المرقة حى 
cas‏ وان كان فاترأ فتزيد فيه الخل» ثم تجعل الدجاجة في غضارة وتجعل 
عليها فلفلا وتصب علیها JH‏ والثوم والصفو الطبوخ وکل هنیا إن شاء الله 
ie‏ ۱ 


وإن أردت أن تزينها بالبيض المشقوق وعيون النعنم فاعمل. 
وهو المستحسن ولا سيا في الولائم وأن تكون الدجاج صحاحا فافهم . 


0 — لون آخر یسمی بابفعفرية: 

تاخذ دجاجة على الصفة المتقدمة وتذبحها وتصنع 4 re‏ 
فيا تقدمء وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء bu,‏ وزيتا L‏ وفلفلا 
hais,‏ وکمونا SU‏ وكذلك من البصل ولوزاً مقشورا Lars‏ مبلولا 
وحبات من ثوم L ss‏ نقیعا بقدر وورق أترج وعود بسباس» وتحمل القدر على 
النار لتطبخ , فإذا طبخت ونضجت فتجعل فيها مغرفة من خل طيب بعد أن 
تصبغها بالزعفران وتتركها حتى تغلي» ثم تنزفا عن النار وتخرجها برفق وتجعلها 
في طاجن مزجج وتجعل معها من صفو المرقة واللوز والحمص خاصة وتحمل 
الطاجن إلى الفرن. فإذا كمل نضجها واحمرت الدجاجة بجملتها وجف الاء 
من مرقها وبقى الزيت والودك فتخرجها من الفرن. ثم جعلها في غضارة 
وتجعل عليها Las‏ مشقوقاً/ وعيون نعنع وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


تحمر بجملتهاء ٠‏ ثم تعيدها 00 القدر بعد تنظيفهاء وتجعل عليها دسمها الذي 
طبخت فيه ومغرفة خل ومغرفة مري وزیتاً وبنادق Lans‏ مبلولاً وفلفلا 
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وزعفراناً وزنجبيلا وورق آترج. وتتزك على النار حتى يتم طبخها وتحمر ببیض‎ 
مضروب بالأبازير 3,55 على الرصفف حنی يخرج ودكها.‎ 


1 — لون اخر یسمی بالروربة: 


تأخذ دجاجة على الصفة الذکورة ونذبحها وتصنم بها كما صنعت 
Li‏ تقدم . وتطبخها على الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من 
هذا الکتاب إن شاء الله تعالى. 


لون آخر يسمى بالراهبي : 
تأخذ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنم بها كما صنعت 
نیا تقدم وتطبخها على الصفة المذكورة في الفصل الأول. 


3 - لون اخر يسمى بالمفرح وبشعاع الشمس : 
تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما صنعت في 
ما تقدم ؛ وتطبخها على نحو ما ذكر في الفصل الأول المذكور إن شاء الله تعالى . 


14 — لون آخر يسمى بالفحصی : 
تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع با مثل ما صنعت في 
ماتقدم. وتطبخها على صفة ماذكر في الفصل الثاني من القسم الثاني من هذا 
الكتاب . 


5 = لون [اخر] يسمى التعنعية : 
تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما صنعت 


نیا تقدم › رتطبخها على صمه ماذكر في Jai‏ الثاني من القسم الثاني إن شاء 
الله تعای وکذلك تطبخها بالترنجان سواء L,>‏ بحرف . 
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6 - لون آخر يسمى بالقرعية : k‏ 

تأخذ من الدجاج الفتية أو من الفراريج الصغار وتذبحها وتصنم بها مثل 
ما صنعت فيا تقدمء وتطبخها على صفة ماذكر في الفصل الثاني من القسم 
الثاني من هذا الکتاب. 


A‏ لون اخر يسمى بالحصرمية: 
تأخذ دجاجة سمينة فتية وتذبحها وتغسلها وتنظفها وتجعلها صحيحة دون 
عنقها أو مقطعة إن أردت في قدر جديدة. وتجعل عليها ماء وملحاً وزیتاً وفلفلا 
وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطرع. Jets‏ القدر على النار/ cadd‏ فإذا 
طبخ ونضج فتجعل عليه من ماء الحصرم الطري مصفى أومن المعمول 
للشمس الرتفع القدر الذي تستطيبه » وتترك القدر على نار لينة حى تعتدل ثم 
تفرغ الدجاجة في غضارة وكل هنت إن شاء الله تعالى. 


8 لون آخر يسمى بالسماقية : 


تأخذ الدجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما تقدم» 
وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحا وزيتا جيدا Aalis‏ وكزيرة يابسة 
وقليلا من بصل. وتحمل القدر على النار لتطبخ . فإذا قرب نضجه فتاخذ من 
السماق الطیب السام من العقن فتنشيه وتدرسه وتجعله 5 > 4 نظيفة وتربطها 
وتجعلها في القدر مع الذجاجة حتی تطبخ, ثم تذوق القدر فان وجدت طعم 
السماق ظاهراً فتخرج الخرقة من القدر وتترك القدر على نار لينة حتی يعتدلء 
ثم تفرغ ما فيه في غضارة وکل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


9 — لون اخر مشرقي : 


j=l‏ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنم بها مثل ما صنعت 
فیا سبق من الغسل والتنظيف. وتقطعها على نحو ما ترید » ونجعلها في قدر 
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جديدة ومجعل علیها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وکزبرة يابسة وقليلاً من بصل 
مقطوع. وتحمل القدر Je‏ النار لتطبخ, فإذا طبخت الدجاجة فتأخذ أربعين 
حبة من الزبيب الطيب وتغسله بلماء حتی يزول عنه مافيه من الرمل ثم 7 
تدرسه حتى يصير كالمخ , > ثم تأخذ كزبرة خحضراء وتدرسها panig‏ ماءهاء ثم 
تأخذ ماء الکزبرة وتحل به الزيت ثم تصفيه وتجعل الصفو في القدر على 
الدجاجة وتجعل معه نصف مغرفة من خل» ثم تأخذ أربع بيضات وتكسرها في 
صحفة وتجعل عليها ملحا وفلفلا وزنجبیلا وماء كزبرة خضراء وماء نعنع 
وتضرب البيض بالغرفة حتى يختلط. ثم حمر بها القدر وتزيل النار من محتها 
وتتركها على الغضا حتى تعتدل وتفرغ في غضارة وذر عليها قرفة» وكل Bin‏ إن 

شاء الله تعالى. 


— لون اخر مشرقي يسمى بدجاجة عمروس : 

isl‏ دجاجة على الصفة المذكورة وتذبحها وتصنع بها مثل ما صنعت 
Lo‏ تقدم وتشویبا صحيحة» ثم list‏ وتسفدها في سفود من أي نوع كان / 
وتشويها على نحو ما تقدم من بعد النار عنهاء فإذا قارب نضجها تخرجها من 
السفود ونقطع مها دق ما هکنك ثم تجعله في قدر جديدة وتجعل عليه ملحا 
Gs‏ وکزبرة بابسة وقلیلا من بصل. فإذا كمل نضح الدجاجة وغلت القدر 
فتاخذ لبنأ حليباً وتصفيه وتجعله في صحفة وتكسر عليه Las‏ وتجعل مع البيض 
واللین شيعا من الخمير وتحرك الجميع تحريكا بالغأ حتى تختلط أجزاؤه» ثم تجعله 
في القدر على الدجاج: وتحرك افر قليلا قليلاء وتزيل النار من EE‏ وتترك 
على الغضا حتى تعتدل. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


لون آخر: 

تاخ دجاجة كبير كبيرة الحرم فتيه وتذبحها ونصنع Le‏ مثل ما صنعت 
فيا تقدم من التنظيف والغسل وتتركها صحيحة. ثم تأخذ Las‏ وتسلقها Las)‏ 
وتأخذ من فتات الخبز وتجعلها في صحفة وتجعل علیها البيض وتجعل عليها 
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ملحا وزنجبیاڈ وفلف وقرفة وکزبرة يابسة وتعجن الجميع عجناً حسنا وتجعل 
فيه les‏ من زعفران ولوزا مقشورا وورق نعنع مقطع gits‏ بيض مطبوخة 
ونصف مغرفة من زیت ومحشو به جوف الدجاجة وجوانبها وتخيطها وتجعلها d‏ 
ر ر واسعة الفم برفق» وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا 
وکزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع» وتحمل القدر على النار لتطبخ » فإذا dé‏ 
الماء فتحرك الدجاجة بطرف الغرفة وتحوها من جانب إلى جانب W‏ تحتبس في 
جوانب القدرء وتكون معك إبرة كبيرة معدة برسم ثقب جلدتها ليخرج بخارها 
وتبقى سالة الجلد. فإذا نضجت فتنزل القدر عن النار وتخرج الدجاجة من 
القدر وتصبغها بالزعفران ولا RS‏ وتجعلها في طاجن وتجعل معها من صمو الرقة 
والودك الذي في القدر وتحملها إلى الفرن وتجعلها على بعد من النار حتى تحمره 
الم تحولها برفق حتى يحمر الجانب الثاني» ثم تخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل 
معها ما بقي في الطاجن من الودك وتزينها بالبيض المشقوق وعيون النعنع وتذر 
عليها قرفة وزنجییلا ٠‏ وکل هنيعاً إن شاء الله تعال . 


— لون آخر يسمى بالتر کية: 

تأخذ دجاجة كبيرة» عمله كعمل الذي/ قبله حرفا بحرف. غير أنك 
تجعل في حشو ابموف Le sas‏ مشقوقاً أوغير مشقوق ولا bab‏ مصیرا من 
الليم OT‏ ومن الزيتون عشرا أو دونباء فافهم واعمل بحول الله تعالى. 

— لون اخر: 

تأخذ دجاجة كبيرة الجرم فتية وتذبحها وتصنم بها مثل ما صنعت 
Li‏ تقدم وتنفخها من عنقها حتى تتبرا الجلدة من اللحمء ثم تشقها من عنقها 
إلى #1 صدرها. وتزیل الجلدة عن الافخاذ والزمکا والاجناح ثم EG‏ اللحم 
برفق وتترك العظام على ما هي عليه نم تأخذ iles‏ أخرى او فروجا Les‏ 


JUS ب:‎ (1) 


163 


(1/52) 


(52/ب] 


وتأخذ لدم Le!‏ حضر لك وتدرسه مع FA‏ الد حاحة الاول ي الهراس حتی 


" يصير مثل العجين وتنقيه من العروق. ثم تجعل “عليه ملحا وفلفلا وقرفة وحبة 


من مصطكي وکزيرة يابسة وتکسر عليه ست بیضات أو نحوها, وتعجن الجميع 
بيدك حتی يمتزج وتحشو به جوف الدجاجة وتجعل مع الحشو ليمة مصيرة وس 
حبات من الزیتون. ثم تجعل اللحم على الأفخاذ والصدر والزمكاء وترد الجلدة 
برفق وتخيطها وتخيط العنق وتجعلها في قدر واسعة الفمء وتجعل عليها ماء وملحا 
Bjs‏ وفلفلاً وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع» وتحمل القدر على النار 
لتطبخ ويكون تقلبها برفق حتى تطبخ. فإذا طبخت ونضجت فتخرجها من 
القدر وتجعلها في طاجن كبير وتصيغها بالزعفران وتجعل معها من صفو المرقة 
قلیلا وتوجه بالطاجن إلى الفرن وتجعل معها من يتفقده وتحول الدجاجة حتى 
ré‏ من كل gr‏ فإذا أحمرت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل معها ما A‏ 


في الطاجن من المرقة وتزينها ببيض مشقوق وعیون النعنع » وكل Lin‏ إن شاء 
الله تعالى . 


— لون آخر: 

تأخذ دجاجة كبيرة الحرم فتية سمینة» وتذبحها وتنفخها من és‏ 
بريشها حتى تتبرا الجلدة من اللحم» وتربط عنقها بخيط وتنتفها في ماء سخن 
برفق » ومحث ae‏ بيدك بالملح حت يذهب ما عليه من الوسخ » ونفتح جوفها 
وتخرج أحشاءها Css‏ الحمراء وتنظفها بالغسل» ثم تأخذ قانصتها 000 
غسلا جیدا وتقطعها صغاراً صفاراً وتجعلها في صحفة وتكسر عليها ثلا 
یضات وتیل معها قليل نات وتبعل/ عليها ملحاً وفلف وكزير بابسة رل 
من بصل مدقوق وماء كزبرة خضراء وماء نعنع وقليلا من مري نقيع وتحشو به 
جوف الدجاجة slaty‏ ثم تأخذ صدر دجاجة أخرى فتقطعها دارا ie‏ 
وتملح اللحم المقطوع das‏ في مقلاة من فخار وتقليه بالزيت حتى ينضج 
ويحمر. ثم تنزله عن النار في صحفة ونتجعل عليه کزبرة يابسة وخضراء مقطعة 


)1( ب: وزيتها. 


١1١ 


وفلفلا وقليلا من بصل مدقوق وقليلا من مري وثلاث بيضات وتضرب الجميع. 


حتى يختلط وتحشو بهذا الحانب الواحد ما بين الجلدة واللحم. ثم تأخذ لا 
Las,‏ وتدرسه في الهراس وتجعل فيه مثل ما تقدم وتحشو به الجانب الآخر 
والعنق وتربطه بخیط وتجعل الدجاجة في طاجن وتدخلها الفرن. وتجعل على 
بعد من النار حتى تشوی, وتجعل من يحولا مرة بعد مرة حتى تنضج وتحمرء ثم 

تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها خلا ومرياً وفلفلا وكزبرة يابسة وماء كزبرة 
خضراء وقليلا من بصل مدقوقاً وزيتاً وماء بقدر وتحملها على النار لتطبخ. ثم 
تأخذ صدر دجاجة وتدرسه في المهراس وتنقیه من العروق وتجعل عليه من 
الأبازير في التخمير وتضرب البيض وتجعلها في القديرة مع البنادق والمرقة. ثم 
تنظر إلى الدجاجة في الفرن. فان وجدتها قد نضجت واحرت فتخرجها وتجعلها 
في غضارة وتجعل عليها ما في القديرة وتزينها ببیض مشقوى وعيون النعنع وتذر 
عليها ما ترید. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. 


E 8‏ 
تأخذ دجاجة سمينة وتذبحها وتنظفها وتقطعها صغاراً من الفخذ اثنین 
ومن الصدر ائنين ومن الجناح كذلك. وتجعل في قدر بملح وزيت ومري وفلفل 
وكزبرة يابسة وصعتر وتقلى بغير ماء حتى تحمر» ثم تأخذ من البصل والكزبرة 
الخضراء فيدقان ويعصر LAS‏ في القدر بقدر مايغمر اللحم ويترك يغلي فيه 
ساعة» ثم يؤخذ من لباب الخبز المختمر المحكوك قليل ويضرب ببيضتين 
أو بثلاث بفلفل وزعفران وتحمر به القدر وتترك على الوصف gr‏ يخرج Sas‏ 

ويستعمل . 


26 — صفة الفرشية: 


تأحذ دجاجة سمينة منظفة وله کا دکر اولا وتجعل d‏ القدر بملح 
وزیت/ ویسیر من بصلة مقطعة وفلفل وقلیل من Jus cell‏ على التار غلية 
cod‏ ثم خرج وتلقی في مقلاة بزیت حتی تحمر جوانبها نم يؤخذ قدر نظیف 


165 


۲1/53 [ 


11۲ 
ويجعل فيه مغرفتان من المري وزيت وفلفل وكزيرة يابسة وزعفران وكمون ويسير 
البيض مضروبة بزعفرانء فإذا عقد أنزل واستعمل . 


27 — لون يسمى WAIA‏ من دجاجة أو اوزة أو خصي : 

ينظف ما حضر من ذلك بعد ذبحه ويجعل في قدر» ثم يؤخذ رطلان من 
الزبيب فيدق ناعما ويمرس في الماء حنی تخرج حلاوته فيصفى ويجعل الصفو في 
القدر ويصب عليه ما يكفيه هن الخل ومغرفتان من الزيت ومن الفلفل وكزبرة 
يابسة ونصف بصلة مقطعة وملح ويطبخ حتى تحمر المرقةء ثم يؤخذ لوز مقشور 
مدقوق وجوز كذلك ولباب خبز محكوك وفلفل» ويضرب بست بيضات وتحمر 
القدر بعد نضجها وتنجم بمحاح البیض صحاحاً وتترك على الوصف حتى يخرج 
ودكها وتستعمل . 


28 — صكة Aag‏ 
تأخذ دجاجة سمينة وتخرج مافي جوفها ناحية. ثم تاخذ من الثوم أربع 
أواق مقشرة فتدق حتى تصير كالدماغ وتخلط بجميع ما أخرج من جوف 
الدجاجة. ويقلى بایغمره من الزيت حتى: تذهب رائحة الثوم ويضاف إلى 
الدجاجة في قدر بلح وفلفل وسنبل وقاقلة(") وقرفة وزنجبيل وقرنفل وزعفران 
ولوز مسموط مدقوق وغير مدقوق وزيت كثير وشيء من الماء لتلا تحترق» ويطبع 

القدر بالعجين ويدخل الفرن وإذا نضج استعمل. 


مؤلف تحفة الأحباب: منها صغيرة ومنها كبيرة کلاهما تجلب من المشرق توجد بجوانب 
العطاري يكتبها الغساني «قاع قلةو. 
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تأخذ دجاجة سمينة منظفة وتفصل في فدر بزيت وملح وفلفل وكزبرة 
يايسة وخل وتطبخ نصف طبخهاء ثم تخرج وتقل في مقلاة حتى تحمرء ثم تعاد 
G‏ قدر à‏ تلك الرقة ویعصر غلیها ماء کزبرة خضراه وماء بصلة بیضاء وتحمر 
پثمان بیضات بعد pli‏ نضجها وتنجم بمحاح بيض صحاح وتترك على الوصف 
حتی يخرج ودکها وتستعمل . 


0 — صفة الابراهيمية: 

تأخذ دجاجة أو لحم خروف وتنظف الدجاجة وتقطع صغاراً من کل 
عضو اثنين وتطرح في قدر/ ویصب علیها مغرفة زیت ومغرفة حل ثقیف ومس 
مغارف من شراب ورد سكري وفلفل وزعفران وکزبرة وملح ویسیر cila‏ 
وترفع على نار لينة حتى تنضج » فینثر علیها لوز مقشور مقسوم وفستق وسنبل 
وقرنفل ويحل شيء من غبار الحوارى في صحفة elg‏ ورد. وقد یفتق بشیء من 
كافور محلول في ماء الورد ويضرب بأربع من البیض محمر به القدر ویترك على 
الوصف حتى يخرج ودكه ویستعمل إن شاء الله تعالى . 


31 — صفة عمل اللوذاية: 

تأخذ من الدجاج المسمنة الفتية وتنظف وتشق صدورها وتلقى ف jA‏ 
AUS‏ وتلقي عليها زيتاً عذباً وملحاً وفلفلا وقرفة وسنبلا وقاقلة وتجعل Je‏ 
النار حتی ننضح › وتلقي Les‏ بدل الماء ماء ورد طيب ويطبخ بلا مرقة e‏ فإذا 
نضج أخذ من الرقاق المذكورة بعد اثنتان وبسطت في قعر قدر من حجارة 
أوفخار قد طليت جوانبها وقعرها يشحم الكل „All‏ المدقوق as‏ ويعلق 
من ذلك الرقاق مع جوانب القدر ليغطى بها آخر ويذر على ذلك الرقاق الذي 
بسط في قاع القدر من السکر واللوز القسوم والمدقوق والقرنفل والسنبل غرفةء 
ويقطر عليه من الزيت العذب قدر جید. ويرش على ذلك السکر اء ورد قد 
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حل فيه rs‏ من كافور ومسك قدر مايندى7'» السكر ثم يبسط Je‏ ذلك 
رقاقتان Lal‏ أو واحدة ویذر عليها من السكر واللوز والعقاقير والزيت» وترش 
بماء الورد كبا فعل بالاول, ثم تبسط أخرى ويفعل بها ذلك إلى نصف القدر. 
ثم تؤحذ تلك الدجاجة المعدة وقد حكت بزعفران محلول باء ورد وتصفف في 
وسط القدر. ثم تغطى بالرقاق ويذر علیها السكر واللوز كا تقدم. ثم يلقى 
شيء p]‏ إلى أن Hé‏ القدر وتبقى الدجاجه مدفونة في وسطهاء p‏ كملت 
Le‏ سكا كرا lee‏ اليك ماه الوود اندرا ذا 
وغطيتها بتلك الرقاق المعلقة مع اخوانب وغطيت القدر بغطاء محكم وميه 
بالعجین وأدخلته في الفرن في اعتدال من الحرارة وترکته قدر ما تطبخ قدرا 
بلحم وتخرج ويفض ختامها فتتم برائحة عطرة ویزال الرقاق الخطی به إن كان 
فد ناله النار وكذلك ما دراو بجوانب القدر وتکب کما هي في صحفة / وتقدم 
كما هي فهي غاية في طيبة الطعم. وهوطعام غريب الصنعة من اطعمة الملوك 
جيد الخلوط محمود الغذاء حسن التركيب. 

وقد تصنع هذه الجوذابة دون دجاج ولا لحم بل تصنع طاقة من رقاق 
وطاقة من لوز مقسوم ومدقوق بالسكر والعقاقير افندية والزعفران وتغمر ele‏ 
الورد والزيت العذب» فإذا نضجت جعلت في صحفة وأكلت بشراب الورد 
السكري والزید الطري: آو دون شراب کیف آییت. 
T‏ پسمی الغموم. یصنم من دجاجة أو إوزة أوفراخ 

تؤخذ دجاجة منظفة ونجعل LS‏ هي صحيحة مشقوقة الصدر في قدر بلح 
وزيت وفلفل وكزبرة يابسة ويسير بصلة وتطبخ نصف طبخ ثم تخرج وتجعل في 
فدر أخرى Jags‏ عليها دسمها ومري نقيع وزعفران وسنبل وصعتر وورق 
أترج. وتجعل في جوفها ليمة وينم عليها لوز مقسوم ويطبق فم القدر بعجين 
وتدخل الفرنٍ حتى يتم طبخها وتستعمل . 


)1( ب ند . 
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3 لون LA‏ عن 

E صنعت‎ LS دجاجة على الصفة التقدمة وتذبحها وتصنم ہا‎ jsb 
وتجعل علیها ملحا‎ Lise Les قانصتها وتنظفها وتقطمها‎ LG قبلها. ثم‎ 
وفلفلا وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وقليلا من مري وثلاث بيضات مكسرة‎ 
احمیم وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه, ثم تاخذ صدر دجاجة أخرى‎ hlé, 
وتدرسه في المهراس مع لوز مقشور وشيء من سميد غليظ وسمن وتجعل عليه‎ 

فلفلا وكزبرة يابسة ومرياً وقليلا من بصل وماء كزبرة خضراء وماء نعنع Lass‏ 
مکسرا وخلط الجميع بالضرب حتى يتزج» وتحشو به بين الجلدة واللحم وتملح 
الدجاجة من خارج وتسفدها في السفود برفق وتشویها وتجعل النار منها على بعد 
وتذرها وتدهنها الرة بعد الرة بزیت وملح حت تنضج rs‏ ثم تأخذ قديرة 
صغيرة وتجعل فیها ماء بقدر وملحا وخلا Lies‏ بقدر وشیثا من سکر وکزبرة 
حضراء ويابسة وفلفلا ولقانق مقطعة وبنادق من صدر دجاجة آخری ‏ فذا طبخ 
جميع ماني القديرة محمره بخمس بیضات ولوز مقشور مدروس على Gall‏ 
التقدمة في التخمير وتوقد النار من تحت القدر وتترکها على الغضاء ثم تنظر إلى 
الدجاجة فان وجدنها قد/ كمل نضجها واحمرت فتخرجها من السفود برفق 
وتجعلها في غضارة» وتجعل علیها ما في القديرة وذر علیها قرفة وکل هنیا إن 
شاء الله تعال . 


— لون اخر مشرقي : 

تأخذ دجاجة Je‏ الصفة التقدمة وتصنع بها LS‏ صنعت في ما تقدم» ثم 
تاخذ قانصتها بعد تنظیفها وتقطعها Las‏ صغاراً وتجعل علیها زیت bie‏ وفلفلا 
وکزبرة يابسة وخضراء مقطعة وملحاً وقلیلا من بصل مقطوع ولوزاً مقشورا 
és ۳‏ وثلاث بیضات. وتضرب الجميع ونحشو به جوف الدجاجة 
وتخيطه وتسفدها وتشوبها على نار لينة من بعد. فإذا نضجت واحرت فتاخذ 
خلا ومرياً وكزبرة يابسة وكرويا وماء کزبرة خضراء وصعتراً وتخلط الجميع» ثم 
تخرج الدجاجة من السفود وتجعلها في غضارة وتجعل علیها الرقة إن شئت والا 
فتتركها على حدة وتغمس فيها الخبز واللحی وکل هنیا إن شاء الله تعالى. 
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- لون آخر مشرقي: 

pipi صنعت‎ LS دجاجة على الصفة المتقدمة وتصنع بها‎ isb 
۳ تأخذ قانصتها وتقطعها قطعا صغاراً وتجعل علیها الأبازیر والبیض‎ 
الدجاجة وتخیطها. ثم تاخذ قانصة إوزة وتجعلها في قدر وتجعل علیها ملحا‎ 
ومريا وخلا وفلفلا وکرویا وکزبرة يابسة» وتجعل في القدر الدجاجة وتدخل‎ 
العتوق القردة ول فق ففدها م ومیل اللجاجة ایند ال لوق‎ 
X Le زدت فیها ما ینقص ویتحفظ‎ Vs المرقة فان وجدتها طيبة فحسن‎ 
تحترق» 5 نضجت واجمرت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل علیها مرقتها‎ 
وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى.‎ 


6 لون آخر مشرقي M,‏ 

تأخذ دجاجة على الصفة یی لطع ييا مل ها عقت ليها تدم اين 
النفخ والتنظیف. ثم تأخذ قانصتها ونقطعها قطعا ضارا وتجعل علیها ملحا 
وزیتا وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وفلفلاً وقليلا من بصل مقطوع وثلاث 
بيضات وتخلط الجميع وتحشو به جوف الدجاجة e hs‏ تأخذ دجاجة 
اخری وتزيل لحمها عن العظام وتدرسه في المهراس قوسا be‏ وتجعل عليه 
ملحا Su;‏ وقرفة وسنبلا فلبلا وماء كزبرة خحضراء/ وئلاث بیضات وتضرب 
الجميع _ حت مختلط ثم حشو به الحانب الواحد من الدجاجة ما بين الحلدة 
والعظم واللحم ثم تأخذ لحم صدر دجاجة آخری وتقطعه قطعا صغارا 
وغلحها. وئقلیها في القلاة بالزیت حى تنضح »ثم تنزها وتجعل علیها مريا 
فا وتضرب ال حی مختلط, نم نحشر به بانب التاق نم 
تربط Ge‏ الدجاجة وتجعلها في طاجن وتوجه بها إلى الفرن حتی تشوی وتجعل 
على بعد من النار. وتحول حتی یکمل نضجها وحمرتهاء ثم تأخذ ثلاث بیضات 
وتسلقها في الای فإذا طبخت فتخرجها وتقشرها وتخرج محاحها معقودف وتأخذ 
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كزبرة خضراء وتقطعها ثم تدرسها حتى تصير كالمخ مع المحاح وتجعل عليها 
خلا ومريا Alis‏ وكرويا وكزبرة يابسة وزيتا وتحرك الجميع حتى ehk‏ ثم 
تجعل الدجاجة في غضارة وتجعل عليها المرقة. وكل هنيئا إن شاء الله تعال . 


37 = لون اخر مشرفي : 

تأخذ دجاجة Je‏ الصفة المتقدمة وتصنع بها مثل ما صنعت lé‏ تقدم ؛ ثم 
تأخذ القائصة وتقطعها قطعا صغاراً وتجعل عليها ملحا وفلفلا وکزبرة خضراء 
ويابسة ومرياً وقلیلا من بصل مقطوع ولا Las,‏ مدروساء وتكسر بيضتين 
وتضرب الجميع حتى تلط وتحشو به جوف الدجاجة وتخيطه. ثم تأخذ لقائن 
وتشقها بالطول وتجعل عليها ماء كزبرة خضراء وكزبرة يابسة وزيتاً ومرياً وفلفلا 
وحاح تلاث بيضات مضروبة مع اللقائق وتحشو مها الحانب الواحد من 
الدجاجة. ثم تأخذ صدر دجاجة آخری وتدرسه في الهراس وتجعل عليه كزيرة 
یابسه وخحضراء مقطعة وفلفلا وزیتا وجوزتين مدروستن ومریا وبيضتين وتضرب 
الجميع وتحشو به الجانب الثاني. ثم تأخذ لا Las,‏ وندرسه وتجعل عليه من 
الابازیر مثل ما تقدم وتحشو بها عنقها وتخيطه. فإذا كمل لك هذا كله ists‏ 
الدجاجة وتجعلها في قدر واسعة الفم أو ني طنجير وتجعل عليها خلا bys‏ 
ويكون ال الغالب وزيتا ولقانق صحاحاً واسفيرية وبنادق وملحاً وفلفلا 
وكزبرة يابسة وقلیلا من بصل مقطوع وتصبغ الدجاجة بالزعفران وتجعل عليها 
من الماء بمقدار ما تطبخ فیه. وتحملها على النار لتطبخ وتحولها برفق وتتحفظ ببا/ 
لئلا تتمزق جلدتهاء فإذا نضجت فتخرجها من القدر وتجعلها في طاجن برفتها 
ثم تحمرها بیض وجوز مدروس. وترجه بها إلى الفرن لتاخذ وجها ويعقد 
التخمیر. فإذا احمرت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل عليها بيضاً مشقرقاً 
وما أحبيت من الأفاويه. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


8 = لون آخر مشرقي : 
تأخذ دجاجة على الصفة التقدمة وتنظفها تنظيفاً حسنا من خارجها 
وداخلهاء ثم تأخذ قانصتها بعد تنظيفها وتقطعها صفاراً وتجمل عليها ملحا 
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وكزبرة خضراء مقطعة ويابسة وفلفلا وقلیلا من بصل مدقوق وبيضتين وتضرب 
الجميع hbt g>‏ وتحشو به جوف الدحاحة و خیطه وتربط عنقها" بخیط 

وتجعلها في قدر واسعة وتجعل عليها ملحأ وتحملها على النار لتطبخ » 4 فإذا طبخت 
ونضجت فتخرجها وتجعلها في غضارة وتجعل عليها Las‏ مشقوقاء وتأخذ rte‏ 
ثلاث بيضات وتجعلها في صحفة وتجعل عليها من الرقة التي طيخت فيها 
الدجاجة وتحكها بيديك حتى تنحل وترجع المرقة صفراء وتجعلها على الدجاجة 
بعد إزالة الخيط من جوفها وعنقها. وخرج الحشو وتخلطه مع المرقة وتذر عليها 
فلفلا وقرفة وکل Es‏ إن شاء الله تعالى . 


— لون اخر مشرفي : 

تأخذ دجاجة سمينة على الصفة التقدمة قبل وتصنع بها ما صنعت بالتي 
قبلهاء نم isb‏ قانصتها وتقطعها io‏ | وتحلط معها صدر دجاجة مقطعا قطعا 
صفارا وتجعل عليها ملحأ وفلفلا وكزبرة يابسة وخضراء مقطعة وقليلا من بصل 
مدقوق وبيضتين وتضرب الجميع حتى يختلط وتحشو به جوف الدجاجة وتخیطه 
ثم تجعلها في قدر واسعة وتجعل عليها ماء وملحاً بقدرء وتحملها على النار 
لتطبخ» ثم تأخذ Las‏ مطبوخاً والكبد المطبوخة فتدرسها في مهراس وتجعل 
Les‏ عيون الكزبرة الخضراء وشا من سذاب وحبة من ثوم وتدرس الجميع 
درسا خا م تأحذ ce‏ البيض المطبوخة وتدرسها على حدة وتجعل عليها 
خلا حلوا ومرياً وفلفلا وكزبرة يابسة وكرويا وتحرك الجميع» ثم تنظر إلى 
الدجاجة فان وجدتها قد نضجت فتخرجها وتجعلها ف غضارة وتجعل/ عليها 
البيض المدروس والكبد وغير ذلك مما ذكرء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


— لون اخر مشرفي : 

تأخذ دجاجة سمينة كبيرة الجرم وتذبحها وننفخها من عنقها بریشها حتى 
تتبرأ الجلدة من اللحم. فان احتبس من جلدتبا شىء فتزیله بإصبعك 
أو با يكن لك برفن. ثم تربط عنقها وهي منفوخة وتنتفها باء سخن وتتحفظ 
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للا تتمزق جلدتها ثم تفتح جلدة عنقها وتستخرج جميع مها وعظامها ca‏ 
برفق وتترك طرف الزمكا من أنصاف الفخذين وأطراف الحناحين من المفاصل 
في الجلدة وتزيل الم عن العظام وتأخذ دجاجة أخرى وتأخذ لحمها وتدرس 
لحم الدجاجتین في الهراس درس خا وتنقيه من العروق› ثم faf‏ عليه بعد 
الدرس ملحا وفلف وزنجبیلا وقرفة وکزبرة يأبسة وماء كزبرة خضراء أو sle‏ 
نعنع وقللا من بصل مدقوق bie Bis‏ ومرياً نقيعاء لم تأخذ ست بیضات 
وتطبخها في الماء. فإذا طبخت تقشرها وتدرسها في الهراس حتى تنحل وتخلطها 

مع اللحمء ثم تأخذ re‏ رم بيضات معقودة وبيضة مطبوخة وتحشو الحلدة 
باللحم المدروس بالأبازير والبيض بعدما تعجنه حتى مختلط وتصورها كأنها 
الدجاجة وتخيط عنقها وما تمزق من جلدتها وتجعلها في قدر جديدة واسعة ثم 
تأحذ فرخین من cu. pe‏ ل ما صتمت بالدجاجة واجمل علیها ماء 
وملحا وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع وخلا ومرياً بقدرء ثم 
تأخذ mu‏ اج والفراخ وتقطعها صغاراً وتجعلها في القدرء وتجعل معها 
مرقاساً مقطعا أنصافا وتجعله مع الدجاجة» وتجعل في القدر من الاء ما يقوم بها 
وتحمل القدر على النار لتطبخ وتحوفا برفق وتتحفظ cle‏ فإذا طبخت فتصبغها 
بالزعفران ولا AS‏ فإذا غلت بعد الزعفران غلية Uya‏ عن النار ونجعلها : 
صحفة كبيرة والفراخ معهاء وتجعل عليها صفو المرقة وبيضا مطبوخا مشقو 
وعیون نعنع وذر علیها من الأفاويه ما ترید. وکل هنیا إن شاء الله تعالى . 


وان أردت أن تحملها إلى الفرن حتی تحمر فافعل/ والراد أن تبقی سالة 
دون ممزقة sb‏ صحيحة في الصحفة حتی تشمها وتستعملها بحول الله تعال 
وفونه . 


س لون آخر مشرقي : 

تأخذ دجاجة على iial‏ التقدمة وتنظفها تنظیفاً حسناً وتأخذ قانصتها 
بعد غسلها وتقطعها قطعا صفارال وتجعل عليها ملحا وفلفلا وكزبرة يابسة 
وخضراء مدروسة byy‏ وقلیلا من بصل مقطوع bjs‏ وا آخر من غیرها 


113 


[56 اب ] 


]1/57 [ 


YY. 


مدروسا وثلاث بيضات مكسرة» ويضرب الجميع ضرباً جيداً حتى يختلط وتحشو 
به جوف الدجاجة وتخيطه وتجعلها في قدر واسعة وتجعل عليها خلا طيبا ؤمريا 
بقدر وزيتاً وما بقي من الحشو وكرويا وتحملها على النار لتطبخ بماء جيد. 
وتحركها مرة بعد مرة وتحتفظ بها لثلا تحتبس» وتجعل عليها ماء کزبرة خضراء 
du‏ بصل ثم تأخذ سفرجلتين سللتين من العفن والسوس وتنقيهبا من الداخل 
والخارج وتجعلهما في القدر مع الدجاجة لتطبخاء فإذا طبختا فتخرجهما وتدرسه 
في الهراس وتجعل معهیا کزبرة خضراء مدروسة وفتات خبز وثلاث بيضات 
وحم دجاجة مدروسا ويجعل على الجميع من الأبازير بقدر ويضرب الجميع 
بالبيض حتى يختلط. ثم تأخذ من صفو المرقة من القدر وتحرك به هذا كله حتى 
جف. ومجمر Oo‏ بده الخميرة. وتزيل النار من محتها حتى تتحمرء وتفرغها 
في غضارة وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


2 — لون آخر: 

isb‏ من الدجاج والمخاصي المسمنة ما تريد وتذبحها وتنتفها وتنظفها 
be ls als‏ من. الضدر قطعتين ومن الزمكا كذلك ومن الأفخاذ 
كذلك. وتجعل اللحم في قدر جديدة واسعة. وتجعل عليها ماء وملحا وزيتاً كثيرا 
وفلفلا وکزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع ولوزا مقشورا وحب صنوبر وحمل 
القدر على الثار لتطبخ . ٠‏ فإذا طبخت فتجعل عليها زعفراناً مدروساً لول بقدر 
ما يصبغها ولا تكثر ثم تاخذ Las‏ کثیرا بحساب عشرين بيضة أو نحوها للطير 
الواحد وتكسرها في مثرد واجعل عليها ملحا وفلفلا وزنجبيلاً وقرفة وقرنفلا 
وسنبلا بقدر وقليلا من بصل ومصطكي وماء كزبرة خضراء وماء نعنع وقلیلا 
من زعفران وتضرب الجميع بعد أن تمسك من lé‏ البيض القدر الذي تريدء 
ثم isb;‏ طاجناً کبیرا وتجعل فيه/ من صفو المرقة والودك. ثم isb‏ القدر 
وتفرغه في مثرد آخر وتأخذ فطع اللحم وتغمسه في البيض الضروب وحينئلٍ 

ععل اللجم هنم CAP‏ عليه الي نا وي اللحم في الطاجن وتجعل 
ف 8 الطاجن من البيض الضروب. ثم تجعل اللحم طاقة أخرى وتجعل 
عليها بقية البيض حت يغمره وتنجم وجه الطاجن بمحاح البيض واللوز وقلب 
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الصنوبر وتجعل عليه بقية الودك الذي في المرقة خاصة وتذر على وجه الطاجن 
فرفة وزنجبيلا وتحمله إلى الفرن وتجعله على بعد من النار حتى cts din‏ 
فتخرجه وتستعمله إن شاء الله تعای بعد أن تذهب عنه بعض الحرارة 
فهو آطیب. 


3 — لون اخر : 
تأخذ من الدجاج السمنة والخاصي ما أحببت وتصنم بها مثل ما صنعت 
في تقدم من التنظيف والتقطيع . وتجعل اللحم في قدر جديدة کبیرة وتجعل على 
الحم ماء وملحاً Les bjs‏ وفلفلا وو Lors‏ قليلا مقطوعاً راو 
مقشوراً وحب صنوبر وبلوطاً طرياً وقسطلا طریاً وجوزاً منقى مسلوقاً من 
قشره وتحمل القدر على النار لتطبخ , ثم تاخذ Las‏ بحسب ثلاين بيضة للطار 
الواحدء وتجعل lle‏ فلا بعد کسرها ونلفلا وراه وقرفة à‏ وسنبلا وقرنفلا 
وزغفرانا بقدرى وتضرب البيض بالمغرفة بعد أن حرج من محاحها عشرة 
أو نحوها ضرباً جیدا حتى تختلط ويمتزج البيض مع الأفاويه. ثم تنظر إلى لحم 
الدجاج فان وجدته قل نضج فتفرغه d‏ مثرد nea]‏ ثم isf‏ مقلاة كبيرة 
مقصدرة وتحملها على النار وتجعل فيها زيتا ومن صفو الرقة ثم تنزلها وتجعل فيها 
من البیض وتسوي اللحم في المقلاة وتغمره بالبيض القدر الذي des‏ المقلاة 
ثم ترفعها على نار لينةء فاذا رأيت البیض يريد أن ينعقد فتاخذ سكينا وتفصل 
القطع بعضها من بعض با عليه من البيض ثم توما في المقلاة برفق وتقليها 
حتى تحمر وتأخذ حقها من القلي وتتحفظ من احرق. فإذا تخلصت القطع بالق 
فتخرجها ونسویها في غضارة وتجعل عليها ما تقطع من الحشو بعد شده بالقلي 
وتجعل في المقلاة ما بقي لك من اللحم والبیض حتى يتم إن شاء الله تعالى . م 
تأخذ le‏ البيض وتقليها وإن أردت أن تأخذ الأكباد/ وتدرسها وتعمل منها 
اسفيرية على نحو ماتقدم فافعل. وكذلك البنادق. ثم تزين الأغضرة بعد 
تسوية اللحم فيها بمحاح البيض والاسفيرية والبيض المشقوق والبنادق وتجعل 
ما بقي من الودك وتذر عليها ما أحببت من الأفاويه. ويكون اللوز والصنوبر 
والجوز والبلوط والقسطل Lie‏ مع البيض في حين وضعه في المقلاة» ومن 
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na 


الناس من يجعل في هذا الحشي قطعاً صغاراً من الجبن اليابس الطیب» وكل 
CE‏ إن شاء الله dis‏ . 


44 — لون آخر: 

تأخذ دجاجة سمينة فتية وتنظفها تنظيفاً bus‏ وقلحها من داخل وخحارج 
وتسفدها في سفود من حديد أو من عود وتجعل النار على بعد منها من الجانيين 
وتجعل() النار تشويها برفق حتى تنضج وتحمرء وأنت في آثناء ذلك تدهها بزيت 
ومري ونرم مذروس وهر عليها حتى تأخذ حقھاء ثم تأخذ فلفلا وكرويا 
رکو ات تشم واا وفيا در و غ وتجعل الجميع في قديرة صغيرة 
وتحملها على النار لتطبخ » ٠‏ فإذا غلت فتذوقها OP‏ وجدت طعمها Lab‏ فتجعل في 
القدر أربع بیضات ی 156 علمت أن الييض قد طبخت فتنزل القدر 
عن النار وتقطم الدجاجة في صحفة وتجعل عليها gås SJ‏ مقشوراً . وان 
اردت أن تجعل عوضاً من هذه المرقة Qj‏ وثوماً مطبوخا مدروسا وتقطم 
الدجاجة سخنة في الزیت والثوم , وان أردت أن نجعل في المرفة اولا حبات ثوم 
مدروسة حتی تطبخ معها. وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


وان أردت أن تجعل عليها زیتا ومريا نقيعا وصعتراً حكوكا AU‏ فافعل. 
وان أردت أن Le isb‏ با Lb‏ ونحكه عل الاسكرفاج 7( بصار 
غبار نم ist‏ الثرم وتطخه d‏ الماء م تدرسه وتجعله E,‏ غضارة وتحل غبار 


الحبن اء سجن وتخلط الثوم معه الدحاجة rá‏ با لجبن والئوم رجعل 
عليها الزیت. 


وإن أردت أن تجعل عوضا من الجبن شيرازياً أو Ut‏ خائرا فافعل . 

رس ما یکون هذا النوع من الفراريج الصغار المشوية في التنور. وإن 
أردت أن : تشوي الدجاج d‏ في التنور فسفدها في سفود وتسجر التنورء فإذا 
)1( ت: ولا نعل . 
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ابیض/ فتجعل السفود فيه وتجعل في قاع التنور طاجناً بماء وزيت وتجعل فيه 1/581] 
طرف . السفود وتغطي التنور وتشده بالطين. فان علمت أن الدجاجة قد 
نضجت فتخرجها وتقطعها J‏ صبحفة من أي نوع آردت ما ذکرت لك . 

وان أردت أن تشوها في الفرن في القدرء فتأخذ الدجاجة وتسفدها 
بسفود صغير وتوقعها في القدر بعد أن تملحهاء وتجعل في القدر bj‏ وثوماً 
Lau‏ وتغطي القدر وتطبع علیها بالعجين وتدخلها الفرن على بعد من النار 
حتى تعلم أنها قد نضجت فتخرجها وتستعملها كيف ما آردت. وكذلك [إن 
أردت] أن تشومها ي الطاجن في الفرن فتحكها بالزيت والملح وتجعل في الطاجن 
Gy‏ وثوماً مدروساً وتدخله في الفرن على بعد من النار» وتجعل من يحول 
الدجاجة في الطاجن حتى تنضج وحم فإذا نضجت فتخرجها وتستعملها إن 
شاء الله تعال. 


— لون آخر: 

تاخذ دجاجة سمينة فتية وتنظفها تنظيفاً حسناً وتترکها صحيحة وتملحها 
وتدهنها بالزيت والمري النقيع والفلفل والصعتر وتجعلها في الطاجن بقليل من 
مای وتوجه بها إلى الفرن حتى تشو ی وتحمرء ثم تأخذ من ماح البیض ستة 
أو نحوها وتجعل lle‏ فلفلا وقرفة وزنجییلا وتنظر الدجاجه فان us‏ قد 
نضجت فتخرجها من الفرن وتدهنها بالفصوص بعدما تخلطها مع الافاویه حتی 
تمتزج ویکون دهانها محكما حتی يعم جميعهاء وتعيدها إلى الفرن حتی تعقد 
رتحوفا حتى تحمر من کل جانب وتتحفظ بها من الاحتراق. فإذا أحذت حقها 
فتخرجها وستعملها إن شاء الله تعالى . 


— لون آخر: 
تأخذ دجاجة سميئة فتية وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها في قدر جديدة 


صحيحة وتجعل عليها مغرفتين من عسل محلول بماء ورد وثلاث مغارف من 
ربت is Silis JA Gil‏ مقشورا وقلیلا من ماع Js‏ القدر على نار 
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لينة لتطبخ › > ثم تأخذ من دقيق الدرمك وتعجنه بالخمير عجناً جيداً وتسقيه 
بقليل من الماء ثم تمد منه GE,‏ أدق ما كنك بالحوبك وتجعلها في طاجن 
وتدهن ما بين كل واحدة بالزيت وتجعلها واحدة فوق واحدة حتى يتم العجین؛ 
وتغطي الرقاق برغيف غليظ/ من عجين آخرء وتوجه بالطاجن إلى الفرن حتى 
يطبخ على بعد من النار» فإذا رأيت الرغيف الغليظ قد احمر فتخرج الطاجن 
من الفرن s‏ نم تأخذ الدجاجة بعد طبخها وتجعلها في غضارة وتكسر عليها الرقاق 

وتجعل عليها المرقة وتذر عليها سكراً مسحوقاًء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى. 


= لون آخر: 

تاخذ فراريج وتنظفها تنظیفا حسناً وتتركها صحاحاً وتجعلها في قدر 
byd‏ وجعل عليها ثلاث أواقي من ماء الورد. ومن السکر المحلول sle‏ الورد 
الذکور ثلاث أواقي وفلفلا وحب صوبر ولوزاً مقشوراً ومغرفتين من الزيت 
SU ei‏ سا وتحمل القدر على النار لتطبخ ‏ ثم تأخذ من رفاق 
الخبيص المذكور عمله في القسم الاول من هذا الکتاب وتقليه في مقلاة نظيفة 
بالزيت وتتركه حتى يحمر» ثم تخرجه وتكسره وتجعله في القدر مع الفراريج على 
نار لينة حتی يعقد ويطبخ › اس الفراريج وما معها في صحفة وتذر عليها 
سکرا مسحوفا وفرفه ؛وکل هنیثا إن شاء الله ds‏ . 


ویصنم هذا النوع La‏ من فراخ الحمام بحول الله تعالی وقوته. 


— لون آخر مشرفي : 

تأخذ صدر دجاجة وتدرسه درساً جیدا وتصنم منه بنادق على نحو 
ما تقدم . وتزيد على اللحم ماء کزبرة خضراء وتجعل ذلك في صحفة على حدة؛ 
ثم تأخذ قسطلا طريا إن أمكن لك ون كان غير طري فتسلقه حتى ينضج . 
ثم jsb‏ قديرة صغيرة وتجعل فيها ماء babes‏ وکزبرة يابسة وفلفلا وماء بصل 
وماء كزبرة خضراء وزيتا وتحملها على النار. فإذا غلت فتجعل Les‏ البنادق 
رتترکها حتى تطبخ . ثم تاخذ القسطل وتدرسه وتجعله مع البنادق ثم تجعل في 


178 


۱۷۵ 


E‏ و وی ات E‏ فاذا اعتدل 


— لون اخر مشرفي: 
تأخذ لا [طريا) من صدر دجاجة وتقطعه وتقطع aus‏ الفطر وهو الفقع › 
ویفسل الجميع غسلا جيدا ولا تكثر اللحم وتجعلهیا في فدر وتجعل عليه) ماء 
وملضا ورت او زیدا dass‏ مقطرعة وماء کزبرة خضراء Kb,‏ وتحمل القدر 
على النار لتطبخ › > فإذا طبخت فتجعل فيها قلیلا من مري وتغمرها ببیضتین على 
النحو المتقدم في التخمی ثم تفرغها في غضارة وتذر عليها فلفلا/ وكل bia‏ [1/59] 
إن شاء الله تعالى. 
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الفصل الثالت: 
في م الحجل 


1 — لون 

تأخذ حجلة وتسلخها من rule‏ وتجيد غسلها وتنظيفها وتجعلها في قدر 
جديدة وتجعل عليها ماء وملحا وزيتا وقلفلا وكزبرة يابسة وقلیلا من بصل 
مقطوع ولوزا مقشورا ومفرفة من مري نقیع وفلیلا من خل» وحمل القدر Je‏ 
النار لتطبخء فإذا طبخت فتخرجها وتجعلها في طاجن مع صمو الرقة التي 
طبخت فيهاء وتحملها إلى الفرن حتى تحمر وحینثذ تخرجها وتستعمل إن شاء 
الله تعالى. 


2 لون آخرء 

تأخذ حجلة وتسلخها من جلدتبا وتغلها من داخلها وخارجها وتجعلها 
في قدر. وتجعل علیها ماء وملحا وفلفلا وکزبرة يابسة وکموناً وقلیلا من بصل 
ont‏ € رخات من نوخ Lars‏ مبلولا ولوزاً مقشورا وورق أترج وعود بسباس 
وقليلا من مري» وتحمل القدر على النار لتطبخ ؛ فإذا قرس طبخها isti‏ لما 
من صدر حجلة أخرى وتدرسه درسا جيداً وتصنع منه بنادق على نحو ما تقدم 
وتجعلها مع الحجلة. ثم تصبغ الحجلة بالزعفران. ثم تجعل بعد ذلك في القدر 
خلا طيبا قدر ما تستطيبه. ثم تأخذ Las‏ وتكسرها في صحفة وتجعل عليها 
Si‏ من زعفران ومن الملح والافاویه مثل ما تقدم لك وتخمر القدر وتزيل 
النار من تحتها وتترك على الغضا حتى تعقد وتتخم ثم تفرغها في غضارة 
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وجعل عليها Las‏ مشقوقا وتذر عليها فرفة ous‏ وکل هنیا إن شاء الله 


3 لون اخر : 

تأخذ حجلة وتنظفها وتفسلها ونترکها بجلدتها وتتفخها قبل نتفها» نم 
تاخذ لحم حجلة أخرى أو لحم جروت AD‏ 
لم تجعل عليه لوزا مقشورا TEP EEY‏ سكسا و هون[ وفتاتة خبز وفلفلا 
Ss Hig hs:‏ ناخ بیفتین مطبوختین وتبشمهما بيديك ات 


حتى ختلط الجميع . dd Ji,‏ ين اللحم والخلدة وجوفها وها وتجعلها 
في طاجن» وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتا وفلفلا وكزبرة یابست وتحمله على 
النار ليطبخ. فإذا قرب نضج الحجلة تصبغها بالزعفران وتجعل في الطاجن 
مغرفة من مري نقيع وتحمله إلى الفرن»/ فإذا احمرت الحجلة من كل جاتب 
فتخرج الطاجن من الفرن وتتركه حتى تذهب حرارته وکل هنيئأ إن شاء الله 
تعالى . 


4 لون آخرء 
تأخذ حجلة وتسلخها من جلدتها وتغسلها وتنظفها تنظیفا حسنا وتتركها 
صحيحة وتجعلها في فدر جديدة» وتجعل عليها ماء وملحا وفلفلا وکزبرة يابسة 


وزیتا ومغرفة من حل آبیض ‏ وتأخذ صدر حجلة sp‏ وتدرسه درسأ حيدا 


تأخذ نصفه وتعمل منه أسفيرية على نحو ما تقدم في الفصل السادس من القسم 
الثاني من هذا الکتاب وتترکها على حدة, ثم تأخذ النصف الثاني وتدرس معه 
لوزا مقشورا dés‏ بالاء day‏ على الحجلة. فاذا طبخت الحجلة فتحمرها 
ببیاض بیض مع يسير من دقيق وفتاته خبز ونترکها على الخضا حتی تعقد 
وتتجمر. ثم نفرغها في غضارة وتجعل علیها الاسفيرية مقطعة وتذر عليها 
زنجبیلا وکل هنيئا إن شاء الله تعال . 
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P لون‎ — 5 

تأخذ حجلة وتسلخها وتسفدها في سفود من حديد آومن عود. وتجعل 
تدهنها بزيت وملح ومري تقيع وئوم مدروس. فإذا نضجت واحمرت فتخرجها 
من السفود وتقطعها في صحفة من فخار في أي مرقة أردت با ذکرت لك في 
الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا الكتاب. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 
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الفصل الرابع : 
بعر مم 


1 س où‏ 
ال Le j‏ من حام وتذرحه وتنتفه برفق ونفتح جوفه وخرج أحشاءه 
وتغسله وتنظفه وتجعله في قدر جديدة وتجعل عليها ماه قليلا وملحا وزيتا 225( 
وفلفلا وکزبرة يابسة وحبات ثوم وقلیلا من بصل مقطوع وقلیلا من مري 
طیب› وحمل ee +. ۳۳ A‏ وحف a AN‏ 3 0 
وتفرغه في صحفة , وکل هنیا إن شاء الله Jus‏ و كذلك يكون عملك في اثنين 

أو أكثر فافهم. واعمل بحسب القلة أو الكثرة بحول الله تعال . 


— لون اخخر: 
تاخذ فراخ cht‏ وتنظفها تنظيفاً be‏ وتجعلها في طاجن مزجج ء وجعل 
علیها ماء وملا وزيا وفلفلاً وکزبرة بابسة وکموناً فلبلا وحبات من ثوم ولوزً 
مقشورا ومغرفة من هري طیب ونصف مغرفة من خل. ويحمل الطاجن على 
النار ليطبخ › فإذا طبخت الفراخ ونضجت فتوجه الطاجن إلى الفرن حى ييف 
بعض مائه وتحمر الفراخ» وتخرجه وتتركه حتى تخف حرارته» وکل هنیا إن شاء 
الله تعال . 
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3 - لون آخر يسمى بالراهبي : 
تاحذ فراخ pod!‏ وتنظفها تنظیفا تا وتطبخها عل oh‏ المذكورة في 
الفصل الأول من القسم الثاني من هذا الکتاب . 


4 لون اخر يسمى بالفرح: 
تاخذ فراخ الحمام وتصنع ا مثل ما صنعت فيا تقدم. وتطبخها عل 
الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من هذا الكتاب. 


— لون آخر بسمی بالقرعية: 
تأخذ فراخ الحمام وتصنم بها مثل ما صنعت في| تقدم» وتطبخها على 
الصفة المذكورة في الفصل الثاني من القسم الثاني من هذا الکتاب. 


— لون آخر: 

تأخذ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها 
ماء وملحاً وفلفلا وکزبرة يابسة وقلیلا من بصل مقطوع وزیتا وحمل القدر 
على النار لتطب قإذا غلت ونضجت الفراخ فتاخذ مقلاة نظيفة ونحملها عل 
النار وتجعل فيها زيتا طيبأء فإذا de‏ الزيت فتخرج الفراخ من القدر وتجعلها في 
القلاة وتقليها وتحوها برفق حتى تحمرء ثم تأخذ طاجناً صغيرا من فخار وتأخذ 
حبات من ثوم وتدرسها وتجعلها في الطاجن وتجمل عليها من صفو المرقة وتحمله 
على النار. فإذا طبخ الثوم فتجعل عليه خلا طياء فإذا غلى فتجعله على 
الفراخ » وكل هنیا إن شاء الله تعالى. 


— لون اخر: 
' تاخذ فراخ الحمام وتنظفها تنظيفاً حسناً وتجعلها في قدر جديدة» رتجعل 
عليها ماء ER‏ وفلفلا وکزبرة يابسة وقلیلا من بصل مقطوع D‏ 
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مقشور وتصبغ الفراخ بالزعفران وتحمل القدر على التار لتطبخ. ثم تأخذ 
Las‏ بحساب خس بيضات أو ست Lib‏ الواحد وتكسرها في مثرد وتجعل 
غليها فتات خبز وملحاً وفلفلاً وقرفة وزنجبیلا وماء کزبرة خضراء وماء نعنم» 
وتضرب الجميع بالغرفة أو بالید حتی بختلط ونخرج من محاح البیض ما ترید قبل 
أن تضربهاء ثم تنظر إلى الفراخ فان وجدتہا قد نضجت/ فتخرجها من Juil‏ 607 /ب] 
وتجعلها في طاجن كبير وصدورها إلى فوق ثم تبعل عليها [ماء] حتى يغمرهاء 
وتجمل عليه الودك الذي في القدر وتنجم الوجه بمحاح البيض واللوز وتذر عليه 
قرفة وزنجبيلا وتوجه [به] إلى الفرن. ويجعل على بعد من انار g>‏ يعقد ويجمر 
وتجف مرقته. ثم تخرجه وتتركه حتى تخف بعض حرارته وکل هنيثاً إن شاء الله 
Jw‏ 


ب لون اخر ۰ 

تأخذ أفراخ الحمام وتنظفها تنظيفا حسنا وتأخذ لحم بعضها والقوانص 
والأكباد وتدرسها à‏ الق ان كرتا dés de‏ على اللحم الروت ليها 
وفلفلا وزنجبیلا وقرفة وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مدروس وتكسر عليه 
ثلاث بیضات وتضرا مع اللحم والأفاويه. وتجعل مع اللحم SA‏ مقشورا 
وتحشو به أجواف ¿häll‏ وبين الجلدة واللحم. و تخیطها وتجعلها في قدر جدیدة 
وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة وقلیلا من بصل مقطوع› 
وتحمل القدر على النار لتطبخ» فإذا طبخت الفراخ فتخرجها من القدر وتجعلها 
في طاجن كبير وتصبغها بالزعفران وتجعل عليها من صفو المرقة وتوجه به إلى 
oal‏ ويجعل على بعد من النار حتى حمر الفراخ من كل ile‏ ويخرج 
الطاجن وتجعل افو 2 غضارة وتزينها ببیض مشقوق وعيون النعنم وتذر 
عليها قرفة وزنجبیلا وكل En‏ إن شاء الله تعالى. 


— لون اخر: 
تأخذ فراخ الحمام بعد الذبح وتنفخها بريشها نفخاً Les‏ حتى Da‏ 
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۱۸۲ 
الجلدة من اللحم وتربط اعناقها وتتفها في ماء سخن وتنظفها وتفتح اجرافها 
وتغسلها غسلا die‏ ثم تشق جلدة العنق وتقطع العنق وتزيله ثم JS‏ برفق 
في إزالة عظامها وتترك طرف الزمکی واأنصاف الافخاد وت الأجناح في l‏ 
الجلدةء ثم تدرس اللحم وتزید عليه من فراخ آخر وتصنع بها مثل ما ذکرته في 
الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا الکتاب سواء إن شاء الله تعالى. 


— لون آخر: 

تأخذ من فراخ الحمام ما يكن لك وتنظفها تنظيفا حسناً وتسفدها في 
مبرو عر ار حل dut‏ ا فإذا كمل نضجها فتخرجها من 
السفود وتقطعها في غضارة وتجعل عليها لبنأ خاثراً مطبوخاً مدروساً وا طا 
وتخلط cpl‏ وکل هنيئاً إن شاء الله تعال . 
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۱۸۳ 


| الفصل انامس : 
ی خم الیمام 


۱ - لون: 


تأخذ من الیمام قدر ما ترید وتذبحها وتنقیها وتفتح أجوافها وتغسلها. 


وتنظفها تنظيفاً Le‏ وتجعلها في قدر جديدة, وتجعل علیها ماء وملحاً وزيتا 
کثیراً وفلفلا.وکز برة يابسة وقلیلا من بصل مقطرع وحبات من نوم دون قشور؛ 
وتحمل القدر على النار لتطبخ» فإذا جف الاء ونضجت الیمام فتترك القدر على 
نار لينة وتحرك الیمام بالغرفة في القدر برفق حتی يحمر. ثم تنزله عن النار 
وتجعلها في غضارة وذر علیها قرفة وزنجبيلاء وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


2 - لون آخر يسمى بالفرح: 

تأخذ من الیمام المسمنة قدر ما ترید وتصنم مها مثل مأ تقدم وتطبخها 
على الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من هذا الكتاب بحول 
الله تعالى . 


3 لون اخر يسمى بالتعنعية: 
تأحذ من الیمام السمنه قدر ما ترید ونصنم ہا ما صنعت فيا تقدم 


وتطبخها على الصفة الذکورة في الفصل الثاني من القسم الثاني إن شاء الله 
تعالىء وكذلك طبخها بالترنجان سواء حرفاً بحرف. 
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[61/ب] 


۱۸۴ 5 

4 لون اخر : 

تأخذ من اليمام المسمنة قدر ما تريد وتصنم بها مثل ما صنعت فيا تقدم 
وتجعلها في قدر جديدة. ونجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا دكزبرة يابسة 
وقلیلا من بصل مقطوع ‏ وتحمل القدر على النار لتطبخ . فإذا نضجت اليمام 
فتأخذ مقلاة نظيمة نظيفة وتحملها على النار وتجعل فيها زیت 6 عل الزیت ni‏ 
اليمام من القدر وتجعلها في المقلاة ونقلیها وتحولها حتى حمر فتخرجها من القلاة 
وتجعلها في غضارة. ثم تأخذ EAEN Le‏ وتجعله في المقلاة وتجعل عليه صفو 
مرقة اليمام . فادا طبخ الثوم € المرقة فتجعله بمرقته على اليمام ؛ وکل هنيئا إن 
شاء الله تعال . 


5 لون آخر: 

تأخذ من اليمام السمنة قدر ما ترید وتنظف خارجها وحواصلها وتترك 
اجوافها دون مفتوحة» ثم تاخذ حبات ثوم وتقشرها وتجعل في كل ule‏ حبة في 
ia L‏ حرجها: ويؤخذ سفود من حديد مثل المسلة وتدخل مناقرها في 
السفود وتجعلها في قدر كبيرة بعد أن تجعل/ في أسفل القدر قشرة خبز مفروشة 
وتحتال أن تجعل للسفور ثقباً ني Ge‏ القدر لتكون اليمام معلقة في المواءء 
وتغطي القدر وتطبع عليها بالعجين وتوجه بها إلى الفرن وتجعل على بعد من 
النار» فإذا اسود العجین أو قرب فتخرج القدر من الفرن وخرج اليمام وقشرة 
الخبز وذر عليها زلا وفلفلا وقرفة» وکل هن إن شاء الله تعالى. وقبل أن 
تسفدها تدهن بملح وزيت ومري وفلفل 4655 وحینثذ تدخل في القدر بحول 
الله تعالى وقوته . 


6 لون اخر : 
تأخذ من اليمام المسمنة قدر ماتريد وتصنع بها مثل ما صنعت فين تقدم 
)1( هكذا في الاصل منخرها (اقرأ: منقارها). 
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قبل» ثم يؤخذ ملح طيب مدروس ويؤخذ طاجن من فخار مزجج أو غير مزجج 
وتفرش فيه اللح» ثم تؤخذ اليمام وتصفف في الطاجن بظهورها إلى أسفل» ثم 
يؤخذ الملح وتغطى اليمام به حتى لا يظهر منها شيء ويوجه بالطاجن إلى الفرن 
ويترك حتى يعقد اللح ولا تبقى فيه رخاوة» فحینثذ تخرجه وتزيل اللح عن 
اليمام بسکین, وتذر عليها قرفة وزنجبیلاء وكل هنيع إن شاء الله تعالى. وكذلك 
إن أردت هذا النوع بفراخ الحمام فاصنعه. 


— لون اخر یسمی بالحشي : 

. تاغذ من الیمام السمنة قدر ما تريد وتفتح بطونا وتنظفها تنظیفا حسنا 
وتطبخها على الصفة الذكورة في الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا 
الكتاب. وتجعل بحساب آربع پیضات لكل یام فافهم ذلك. 


— لون آخر : 

تأخذ من اليمام السمنة قدر ما تريد وتنظفها Las‏ حسناً وأنت باختيارك 
في فتح أجوافهاء ثم تسفدها في سفود من حدید. ثم تأخذ آنية وتجعل فيها 
ملحا علولا بماء 35 Ces us le Lun‏ وفلفلا ورجلا وة فة وتاش 
ريشة من دجاجة وتغسلها وتجعلها في Tei‏ ثم تجعل النار من الحانيين وتترك 
الوسط دون نار وتجعل السفود على شيء مرتفع. وتدير به يدك وأنت تدهن 
بالريشة مرة بعد مرة حتى يأخذوا حقهم من الثي وتحمر وتنضج فتخرج من 
السفود. وكل Win‏ إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت أن تجمل ها مرقة من الأنواع المذكورة في الفصل الثاني من 
القسم الغالك من هذ! الكتاب فافعل . 
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VAN 


الفصل السادس : 
في لخم الزرازير 


09 | — å 
تأخذ من الزرارزير البيض السمان وتنتفها وتنظفها وتفتح أجوافها‎ 
TET وتغسلها وتجعل في قدر جديدة. وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا‎ 
يابسة وقلیلا من بصل.. وتحمل القدر على النار لتطبخ. فإذا طبخت الزرازير‎ 
ونضجت فتأخذ مقلاة مقصدرة نظيفة وتجعل فيها زیتا فإذا غلى الزيت فتخرج‎ 
الزرازير من القدر وتجعلها في القلاة وتقلیها وتحوها برفق حتى تحمرء ثم تأخذ‎ 
وما وتدرسه وتجعله في المقلاة بعد إخراج الزرازير وتجعل مع الثوم من صفو‎ 
المرقة فإذا طبخ الوم في المرقة فتجعلها على الزرازير وكل هنيثاً [إن شاء الله‎ 

تعال] . وكذلك کل ما صنعته في الیمام فاصنعه من الزرازير. 
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۱۸۷۲ 


الفصل السابع à‏ 
ف العصافر 


1 — لون: 
تأخذ من العصافير قدر ما تريد وتفتح بطونها وتنظفها وتغسلها غسلا 
جيداً وتجعلها في قدر جديدة وتجعل عليها ماء وملحاً وزيتاً وفلفلا وكزبرة يابسة 
وقليلا من بصل» وتحمل القدر على النار حتى یطبخ» »> فإذا طبخت فتاخذ مقلاة 
نظيفة وتجعل فيها زیت فإذا غلى الزيت فتخرج العصافير من القدر وتجعلها في 
yul‏ وتقليهاء ثم ist‏ 2 رتا ونجعله في المقلاة مع العصافير وصفو 
اطرقت وتترك المقلاة على النار حتى يطبخ الثوم ويجف الماء من المرقةء ثم تفرغ 
العصافير وما بقي معها من المرقة والثومء وكل Ba‏ إن شاء الله تعالى . 


— لون اخر : 
تأخذ من العصافیر قدر ما ترید وتنظفها وتغسلها وتجعلها في قدر جديدة 
dés‏ علیها ماء وملحاً وزيتا وفلفلا وکزبرة يابسة وقلیلا من بصل مقطوع 
ومرياً طيباً بقدر» وتحمل القدر على النار لتطبخ» فإذا قل ماؤها فتتركها على نار 
لينة وتحرك العصافير حتى تحمر وتفرغها في غضارة وتجعل عليها من خل الحصرم 
أو الليمء وکل هنيئا إن شاء. الله تعالى . 


3 لون اخر يسمى بالحشی يعمل في الطاجن في الفرن: 
تأخذ من العصافير قدر ما تريد وتنظفها تنظيفاً حستا وتطبخها Je‏ الصفة 
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۱۸۸ ۱ 
الذکورة في الفصل الثاني من القسم الثالث من هذا الکتاب. وجعل البيض 
بمقدار المصافیر إن شاء الله تعال . ۱ 


4 - | لون آخر: 

LC‏ من العصافر السمان و 255 تنظفها ونسفدها J‏ 29 فضيب من عود وتدهنبا 
بالدهان المذكور في الفصل الخامس من القسم الثالث من هذا الكتاب إن شاء 
الله تعال. 
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۱ ٩ 
p القسم الرابع‎ 
في طببيخ اللون السك سای‎ 
والكرش المحتوة واللسَانالصهاجي‎ 
ويشتمل على ثلاثة فصول:‎ 


الفصل الأول : 
في طبخ اللون المسمى بالصنهاجي 


تأخذ طاجنا مزججاً أكبر ما يمكن وتجعل فيه من أطايب اللحم البقري 
والغنمي واحدي الرضيع ولحم الوحش ما تمكن لك وجوده والارنب والقئلية 
والدجاج والاوز والحجل وفراخ الحمام واليمام المسمنة والزرازير البيض السمان 
والعصافير السمان. وتقطع منها ما يجب تقطيعه قطعا وسطا وتترك صحیحا 
ما لا ینقطع » وتجعل فيه مرقاساً ولقانقا وأحرشاً ولا مصیرا وزیتوناً مصيرا ولوزا 
مقشوراً Lars‏ مبلولاً وورق آترج وعود بسباس ونجعل فيه ماء وملح وزیت 
وفلفل وکزبرة يابسة وخضراء مقطعة وورق نعنم وحبات ونصف ila‏ مقطعة 
ومغرفة من مري ويصبغ اللحم بالزعفران. ويحمل الطاجن على النار ليطبخ› 
ثم يؤخذ الکرنب الطیب الرحص واللفت والباذنجان والبسباس والجزر إن كان 
موجودا وتنقیها وتخسلها وتصبغها بالزعفران Gags‏ الطاجن. فاذا طبخ جميع 
ما فيه تجعل فيه Leur‏ مقطعاً وسفرجلا وتنقيهاء وتزیل عنها. القشر الاعل ثم 
تجعل فيه بعد ذلك خلا طيبا قدر ما تستطیبه وتثرك الطاجن على النار حتی يغلي 
الخل غلية أوغليتين ثم تزيله من النار وتترکه على نار لينة حتى تذهب عنه 
بعض الحرارةء وكل هنيثا إن شاء الله تعالى . 
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١1٠ 


الفصل الثاني À‏ 
في عمل الكرش المحشوة 


تاحذ کرش كبش سمين وتسلقه في الماء السخن وتجرده بالسكين حتى 
یبیض ویتنقی من جميع ما فيه ونترکه صحيحاً دون مشقوق» وتقطع منه 
الرمانةء ثم تأخذ | Lb‏ وتز :قوسا جیدا وتجعله على حدة نم jsb‏ 
دجاجة رخصة وتحشوها LS‏ تقدم في الفصل QUI‏ من القسم eau‏ من lja‏ 
الکتاب . وکذلك تأخذ فرخین/ من الحمام محشوين ایضا daty‏ مرقاساً وبنادق 
واسفرية ومحاح بيض عفر م تأخذ لحم كبش قتي مثل الصدر ل 
وما أشبه ذلك وتقطعه Lai‏ وسطأ وتجعله في قدر جديدة وتجعل عليه ماء وملحا 
وزيا وقلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مقطوع وتحمل القدر على النار 
لتطبخ › > ثم تأخذ كرنباً رخصاً Le‏ وتنقيه وتأخذ قلوبه وتجعلها ني القدر مع 
اللحم ثم تأخذ الدجاجة والفراخ وجعلها في فدر. وجعل le‏ باه بویت 
وزيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وقليلا من بصل مدقوق ومحمل القدر على النار 
لتطبخ . > ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها الرقاس والبنادق وتجعل عليها قليلا 
من ماء وزيت» وتحمل القديرة على النار لتطبخ وتتركها على النار حتى يجف الماء 
وتقلیها في ما بقي في القديرة مر من الزیت برفق نم تزیلها عن النارء ثم تنظر إلى 
قدر اللحم فإن وجدت اللحم قد نضح فاجعل عليه ماء کز برة خضراء ثم 
uy‏ وكذلك الدجاجة والفراخ» ثم i‏ اللحم المدروس NA‏ وتجعل ha‏ 
وفلفلا وقرفة Lu:‏ وقلیلا من مصطكي وسنبلا وقرنفلا وتحله بقليل من ماء 
وتجعله على اللحم ثم تأخذ عشر بیضات وقلیلا من فتانة حكوكة وتعجنها مع 
اللحم والأفاويه. ثم تأخذ الکرش وتجعل فيه من اللحم الخلوط بالبيص» ثم 
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من اللحم الطبوخ والكرنب والسلق. ثم الفرخ الواحدء ثم دجاجة ثم الفرخ 
الثاني» ثم اللحم والخضرةء وتكثر من اللوز المقشور وحب الصنوبر» ثم محاح 
البیض والمرقاس والبنادق والاسفيرية بعد قليها وتفرق من dal‏ الحشو إلى اخره 
ثم تأخذ بقية الحشو وتجعل فيه من صفو مرقة اللحم ومرقة الدجاجة والقراخ 
وتجعله في الكرشء وتربط الكرش بخيط قوي وتجعله في طاجن کبیر. وتجعل 
عليه بقية المرقة مع ماء حتى يغمره» وتحمله على نار ليطبخ » BB‏ رأيته قد نضج 
فتخرجه وتزيل الماء من الطاجن isl‏ ما بقي فيه من الودك خاصة وتعيده إلى 
الطاجن بعد تنظيفه, ثم تعيد الكرش وتوجه به إلى الفرن حتى محمر. وتجعل 
عليه قليلا من مري نقيع» فإذا أحمر فتخرجه من الفرن ثم جعله في غضارة 

وتشقه وتذر عليه قرف وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 
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الفصل الثالث : 
[63 /ب] في عمل اللسان [الصنهاجي] 


تأخذ من لحم أفخاذ الكبش وسنسنه وتضربه على لوح بقضيب من حديد 
وتنقيه من العروق. ثم تدرسه في مهرا س Los‏ جيداً وتجعل عليه ملحا وفلفلا 
وكزبرة يابسة وماء كزبرة خضراء وماء نعنع وقليلاً من ماء البصل وقليلاً من 
مري طیب. وتضرب الجميع حتى chut‏ وتكسر فيه بيضتين وتخلط الجميع 
Ual‏ جیدا ثم تأخذ النسج وتمده على لوح ثم تأخذ اللحم الدروس وتجعله 
فيه وتلفه على اللحم ویکون مستطیلا وتجعله على غربال حتی یجف. ثم isb‏ 
سفودا وتسفده فيه وتشويه على نحو ماذكرته لك قبل حتى ينضج وحم D‏ 
تزيله من السفود وكل هنیثا إن شاء الله تعالى . 


)1( کلام غير وارد في خ ابتداء من وتأخذ اللحم إلى. . . تعالی» . 
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القسم الخامس : 
| في أسواع ا ليان وضروب ايض 
ويشتمل عل فصلين: 


real .‏ الأول : 
à‏ أنواع الحيتان 


اعلم أن جميع أنواعه لا Le‏ الكبير الحرم منه لا بد أن يسلق في ماء مغل 
Awg‏ ويغسل ويترك bas‏ ماژه وحینثذ يحكم طبخه بحول الله تعالى . 


٦‏ ب لون: 

تأخذ من الحيتان الكبار مثل الشولى والشابل والمناني والکمون والنوري 
الحبليل وتنفيها من خارخ من تشترهاء وتفتح أجوافها وتنقيها وتغسلها وتسلقها 
في ماء مغل وتقطمها قطعاً وسطأء ثم تاخذ طاجنا من فخار مزجج وتجعل فيه 
زيتأ كثيراً ولا Les‏ وحبات وم ثم تأخذ صحفة كبيرة وتجعل فیها فلفلا 
وکزبرة يابسة وک تا فلیلا وزعفران وا ومصطكي قليلة ويحل الجميع 
بقلیل من الا ثم تجعله في الطاجن وتأخذ من قطم الحوت قطعة وغرقها في 
المرفة في الطاجن حتى تتشرب بالأبازير وغيرهاء فإذا تمت لك القطع على هذه 
الصفة فتسویبا في الطاجن وتزيد فيه قليلا من ماء وتحمله على الثار ليطبخ. ٠‏ فإذا 
طبخ ونضج فتوجهه إلى الفرن ليأخذ وجها ويجمر. 

وان أردت عمله في الدار فتاخذ طاجناً من تراب دون مزجج وتجعله على 
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وجفب m‏ یز hé‏ فإذا كمل طبخه/ we‏ عن النار حتى تذهب حرارته 
وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

وان آردت عمله بماء الک برة اخضراء فتریل J‏ والمري خاصة وتترك 
البافی على حاله. وكذلك يعمل بالحرافة اوا وا دروا 


لون اخر من الحرافة والبوري: 

تاخذ kel‏ حضر وتنقيه من خارج وداخل وتغسله غسلا جيدا بعد سلقه 
في ماء مغلي وتقطعه قطعا وسطأ وتجملها في طاجن مزجج وتجعل عليها ملحأ 
وزيتأ LS‏ وفلفلا وكزبرة يابسة وقلیلا من كمون وحبة من المصطكي وقليلا من 
مري فيع وقليلا من ماء ووری Es‏ ونضرب فطم اخوت بالابازیر وعمل 
معها زعفرانا مدروساً حتی تتشر ب ٠ ras‏ لم تأخذ بصلا وتنقيه وتقطعه قطعا 
متوسطة وجملها في قدر بقلیل من ماء dés‏ على النار. فإذا طبخ Jah‏ 
فتخرجه وتجعله في طاجن بعد أن تصبغه بالژعفران. وتنظر إلى مرقة الطاجن 
Corbie el JL‏ یه IN‏ مره البصل. فإذا نضج 
وت فتجعل عليه شيئاً من عسل ورب العنب الطبوخ وتوجه به إلى الفرن 
ليأخذ وجهاً. وان أردت عمله في الدار فاعمله كا تقدم قبل وتترك الطاجن 
حتى يبرد. وکل هنيئا إن شاء الله تعال . 


3 — لون اخر يسمى باطروح : 

تأخذ من الحيتان الکبار أو الصفار اللس أوالحرش من أيهم آمکنك 
وتجرده من ۳ وتفنح جو وتنقيه وتغسله بعد سلقه 5 ماء مغلی وتقطعه 
قطعا صغارا وتجعل عليه ملحا بقدر وتجعلها إلى sist‏ ثم تأخذ طاجنا وتجعل 
عليه خلا Les‏ وزیتا جيدا وفلفلا وكزبرة يابسة وكمونا قلیلا وحبات من ثوم 
وصعترا JS‏ وحمل الطاجن على النارء pe‏ + واشتد JS alle‏ فيه 
ال حوت وتغطي الطاجن بصحفة وتتركه حتى ينضج ويكون ذلك «le pams‏ وتنزله 
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عن النار. وکل ns‏ إن شاء الله تعالی. وقد يعمل هذا النوع من السردین 
الصغير والشطون باء الكزبرة الخضراء وحبات الثوم مقشرة وقليل من الخل. 
فافهم . 

— لون آخر: 

تأخذ من الحيتان الغليظة من أي نوع وجدته وتقشره ثم تسلقه في ماء 
مغلي» لم تقشره من جلده/ وتأخذ لحمه RS‏ عظامه وشوكه وتدرسه في 
المهراس و من العروق. فإذا درسته درسا جيدا فاجعله في صحفة وتجعل 
لا وفلفلا وقرفة وزنجبيلا وحبة من مصطكي مدروسة وكمونا Sub‏ 
وزعفرانا وکزبرة يابسة وقليلا من ماء بصل وئوما Es «ls‏ ومریا نقیعاً وزيتا 
وتعجنه عجنا جیدا, ثم تأخذ مقلاة نظيفة وتجعل فیها زیت فإذا dé‏ تصنع من 
الحوت المدروس قرصاً صغاراً وكبارا وبنادق وتجعلها في القلاة JE‏ وتحوها 
برفق حتی تحمر من كل جهة فتخرجها وتجعل غيرها حتى يتم عملك؛ وان 
أردت أن تجعل عليه Le‏ فاجعل في الفضارة ماء ليم أومرياً نقيعاً ومرقة من 
خل وزيت کثبر ومري نقيع ووم مدروس كل ذلك مغلي في طاجن من فخار 
مزجج , فاعمل ما تريد وکل bin‏ إن شاء الله Qué‏ 


— لون اخر: 

تأخذ من الحيتان الغليظة من أي 1 وجدته ومرده مر م ری وتنقيه 
من داخله وتسلقه في ماء مغلي» ثم تقطعه قطعاً وسطاً وتجعل عليه ملحا وتعزها 
إلى ناحية» ثم تاخذ آنية وتجعل فيها ملحأ علولا ومرياً وزيتأ وفلفلا وقرفة وثوما 
مدروساً وزنجبيلا وتجعل فيها ريشة مغسولة» ثم تأخذ قطع الحوت وتجعلها في 
سفود من حديد وتجعل النار عن قرب من الجانبين ويجعل طرف السفود على 
حجر ليرتفع من الارض وندیره بيدك. وتدهن القطع بالريشة حتى تنضج 
وتحمرء ثم تأخذ غضارة dés‏ فیها زیت Lis‏ مطبوخا مدروسا Ea.‏ قطع 
الحوت من السفود وتقطعها ۳۹ مانا في الزيت والثوم» وكل هنیا إن شاء 
الله تعال. 
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وان أردت أن تشوي من الحوت الصغبر على الجمر مثل السردین الذي 
يخرج في شهر مايه أوني شهر اکتوبر أوالجركم الذي مخرج في شهر شتنبر 
أو غيرهما من الحوت السمين في أول خروجه فتأخذ النار وتوقدها وتفرشها 
EP)‏ مافيها من اللهب والدخان وتملح الحوت ان كان غير ملح . وتفرشه 
على النار وتحوله حتى ينضج ومجمر وإن أردت أن تجعله في الثوم والزيت فافعل 
ذلك وان أردت أكله دون شیء فافعل ما تريد وکل هنيئا. 

وان أردت أن تشوي الشابل وما أشبهه فتأخذ قرمدة جديدة/ وتفرش 
نیها Ten‏ ثم dé‏ احوت وتغطيه بالملم وتدخله الفرن. فإذا زات اطلح ول 
حمل PE‏ او آراد أن حمر فتحرج القرمدة وتزيل ch‏ عن احوت» ونکون 
و صحفه بریت ونوم » وصحمة بمري نقیع وصحفة بشلشلة على نحو مأ تقدم 
عملها في الفصل الخامس من القسم الثاني من هذا الکتاب . وکذلك إن آردت 
أن تشوي الحوت وتحمر في الفرن السردين أو غيره من الحوت الصغير فتجعله 
في ملة من فخار وتدخلها الفرن حتى يشوى الحوت ويحمرء فتخرج U‏ 
وتستعمل الحوت كيف ما تريد بحول الله تعالى . 


6 لون آخر: 

تأحذ من السردین | لصف وتنقيه وتغسله وتملحه ثم تأخذ كزيرة خضراء 
ونعنعا أخضر Aay ras Lol s‏ ونقطع هذه البقول أصغر مايمكتك 
سردين» ثم طاقة من البقول وطاقة من السردین حتی تملا الطاجن وتجعل فيه 
Leon‏ وقلا عن bleu‏ لین اه 
rE‏ ثم À‏ > وتستعمله إن شاء الله تعال . 


7 لون اخر: 
تأخذ من السرذة الظرذانس من أي نوع تجده وتنقيه وتنظفه وتسلخ منه 
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جلدته وتأخذ اللحم وتترك الشوكة سالمةء ثم تدرس اللحم ا وتجعل 
عليه öld‏ خر وملا إن كان دون اج وفلفلا وزنجیلا وفرفهة وسنبلا وقرنفلا 
ومصطكي بقدر وزعفراناً مدروساً وكزبرة يابسة وكموناً قلیلا ومن البيض 
مايقوم باللحم ولا تكثر. ثم تحمل اللحم على الشوكة وتعيده مثل الحوت 
وتجعله في طاجن واحدا إلى جانب احرء وتأخذ بقية اللحم وتعمل من بعضه 
بنادق وتبعل فيه لوزا مقشورا وحب صنوبر وتحبب بقية الحشو بماء كزبرة 
خضراء وتجعله مايين حوت وحوت وتجعل فيه زیت کثیرا, وتحمله إلى الفرن 
حتى يطبخ dés‏ الزيت ويحمر fiai‏ تخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى . 

ol‏ ردت أن تطبخ هذا النوع من الحوت الأملس في الفرن في الطاجن 
ists‏ الحوت وتشقه من ظهره وتخرج شوكه وتزيل al,‏ / وتتركه صحیحا دول 
مقطع cs‏ وجعل ف الطاجن ماء قليلا وذيتا وفلفلا وكزبرة يابسة وکمونا 
وصعترا محكوكا Lots‏ صحيحاً ومدروساً وزعفراناً ومريا وخلاء وتجعل الحوت 
في هذه المرقة وتحوها حى dit‏ حقه» وتشوى الحوت في الطاجن وتجعل عليه 
زیت is‏ ويحمل الطاجن إلى الفرن ويجعل على aa‏ من النار حتى يطبخ fs‏ 
الماء وحمر فتخرجه وتتركه حتى تخف حرارته. وكل هنیثا إن شاء الله تعالى . 


— لون اخر مقلى : 

تأخذ من الحوت من أي نوع كان من كبير أو صغير أو آحرش أو املس 
وتنقيه وتنظفه وتسلقه في ماء مغلى ثم تغسله وتقطع منه ما كان كبيراً وتترله 
الصغير على db‏ وتملحه إن كان دون ملح على غربال» ثم تأخذ مقلاة نظيفة 
وتجعل فيها زيتا بقدر سمن الحوت أو ضعفه فإذا غلى الزيت تجعل الحوت في 
المقلاة وتقليه وتحوله 46555 فان رأيته يتقطع فتغبره بالدقيق ds‏ تجعله في 
المقلاة. وإن كان الحوت کبیرا فتشق فتشق القطع وتخرج الشوكة وحینثذ تقليها وتكون 
النار معتدلة. فإذا قلي وا حمر فاخرجه واجعله ‘use E‏ فان كان اخوت 
احرش فتأخذ طاجناً من فخار وتجعل فيه Li‏ وتتركه حتی يطبخ الثوم 
فتجعل عليه خلا فاذا غلى فتجعله على الحوت في الغضارة. وان أردت أن 
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م1١‏ 
تأخذ من عيون الكرفس السمی بالمقدونس ومن عيون النعنع أوعيون الفيجن 
وندرس الجميع مع الثوم وتجعل في طاجن مع JH‏ ويغلى على النار فإذا غليت 
المرقة فتوضع على الحوت ويترك حتی يبرد ویتشرت» وکل هنيئاً 2 شاء الله 
تعالى. وإن كان الحوت أملس فتغلي في الزيت والاء في القلاة Gy‏ وف 
وتتركه يطبخ حتى يجف الاء وتجعل الوم والزيت على الحوت» ون كان الحوت 
من السمی بالل فتجعل مع ال والعوم جوز مدروساً Laye‏ 


— لون من حوت JS‏ 

ملح کشر وبترك ساعة ويغسل بالماء JAN‏ غسلا جید! ويترك مبصل ما ثم 
يؤخذ من البصل الكبير الحرم ويدق في مهراس من عود ويعصر من خرقة 
ويجعل ماؤه في طاجن مزجج قدر/ مايغمرء ويضاف إليه من المري النقیع 
والزيت الكثير والفلفل والزنجبيل والکزيرة اليابسة والكمون والزعفران ويسير 
من الخل وشيء من مصطکي وستبل وقرفة وقافله وحولنجان(۱) وصعير. 
وتصفف تلك القطع بعد تمريغها في تلك المرقة وتدخل الفرن وتترك حتى ييف 
المرق ويحمر ولا يبقى فيه الا الزيت. ويخرج ويستعمل . 

يؤخذ من الحوت الطري ويقشر ويذر عليه الملح ویبیت فيه ويثقل 
بحجر. ثم يغسل dus‏ حتى يبيض ويغسل باء بارد. ثم de‏ في طاجن 
ويصب عليه زيت كثير قدر أربع اواق لكل رطل من الحوت ومري نقيع وصعتر 
وعيدان بسباس وورق أترج وفلفل وزعفران وسنبل وزنجبيل ويسير مصطكي 
ویقطع من البصل فدر ما یکفیه بعد سلقه بالاء cl‏ وقدره ثلث رطل لكل 
رطل من الحوت. ویدخل الفرن حتى يجف مرقه ويحمر أعلاه ويخرج ویقدم . 
)1( جاء في تحفة الاحباب )42( خولنجان عرق اهر مجلب من امند معروف بحوانیت العطارین 


نافع في Je‏ الكل والثانة ویقطع سلس البول. راجع Lal‏ تعاليق الحقق کولان ص: 
Se 177 6‏ (41۱)؛ یوجد في الغرب حيث یطلق عليه العامة خوذنجال. 
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7 = لون على صفة التفایا اليضاء: ۰ ١19‏ 


. يؤخذ من كبيره وبقشر ویفسل. ثم يقطع ويسلق باء وملح کا تقدم. 
ويجعل في طاجن ويغمر باء النعنع وماء الكزيرة الرطبة وزيت كثير ويسير ماء 
من بصلة مدقوقة وفلفل وکزبرة يابسة وزنجبيل وملح ويسير مصطكي ومن 
عیون البسباس. ويدخل الفرن حتى يحمر ويجف مرقه وينضج ويحمر ويخرج 
ويستعمل . 


2 — لون اخر بسباسية: 


يؤخذ من. كبيره ويقشر ويغسل ويقطع ويسلق سلقة خفيفة بماء cod‏ 
As‏ ويجعل في طاجن ويدق من البسباس الأخضر pang‏ عليه من مائه 
ما يغمره» ويجعل عليه زیت كثير وفلفل وكزبرة يابسة وزنجبیل وملح وماء بصلة 
ويسير مصطكي » ويدخل الفرن حتى يحمر أعلاه ويجف مرقه ويخرج ويستعمل . 


3 = لون آخر على صفة Qi‏ 
بؤخذ من الحوت الكبير ويقشر ويبيّت في الملح مثقلاء ثم يغسل ويغلي في 
eU‏ واللح» ثم يغسل ويجفف ويصفف بعد ذلك في طاجن ويلقى عليه من 
الخل مغرقتان ومن المري النقیم مغرفة وفلفل وزعقران وزنجبیل وکمون 
ومصطكي وبزر كرفس وورق أترج وورق رند/ وعیدان بسباس وصعتر وٹوم 
رزیت كثيرء ویدخل الفرن حتى تجف مرقته ويخرج إذا احمر أعلاه. 


5 — لون آخر: 

يؤخذ من الحوت الكبير ويقشر ويصنع به LS‏ تقدم» ويصفف في طاجن 
Jags‏ عليه الخل والري التقيع قدر الكفاية وأسنان وم مغرسة في عيدان 
الصعتر وزيت كثير وزعفران وورق أترج ولوز مقسوم وفلفل وكزبرة يابسة وملح 
مرقه وحمر أعلاه ویستعمل. 
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5 — لون آخر: ie‏ 
يؤخذ من أنواع الحوت الطيب ويقشر ويقطع إن كان des‏ آویشرح 
ويرش AL‏ ويسلق سلقة خفيقة ويغسل» ويجعل في طاجن ويحك بزعفران 
وملح حتى ینضح. ويجعل عليه زیت كثير ويغمر بماء الكزبرة الرطبة والنعنم 
ويرمى فيه من عيونه ومن الفلفل والكزبرة اليابسة والزنجبيل والقرفة ويسير 
مصطكي ويدخل الفرن حتى يجف مرقه ويحمر آعلاه. ويستعمل إن شاء الله 
تعال . 


6 لون اخر - 

یژخذ من السردين أوما يشبهه ويقشر وينظف ويسلق باء وملح ويجعل 
في صحفة وینقی من شوکه. ويجمع مه ويدرس حتى يصير مثل لحم البنادقی 
م عل فیه فلفل وکزبرة يابسة وقرفة وزنجبیل وسنبل وتعصر علیه. من ماء 
التعنع والکزبرة الرطبة ویغبر بشيء من دقيق الدرمك ویضرب الجميع وينشأ 
منه سردین LS‏ كان أو على أي شکل یراد ویغبر بالدقیق ويقلى في مقلاة بزیت 
حتى ینضج ‏ ثم تصنع له مرقة من خل وزیت pis‏ مدقوق. de‏ الجميع في 
طاجن من فخار ویصب عليه ويستعمل . 


7 — لون على صفة de‏ الحثى : 

يؤخذ من أنواعه الطيبة ويقشر ويسلق ele‏ وملح وبعد تقطيعه. وإن 
كان كبيراً فيشق بالطول ويخرج شوكه وعظامه وينقى منهاء ثم يقل في مقلاة 
بزيت حتى جمی, ثم يؤخحذ طاجن ويفقص فيه من البيض ويضاف إليه من 
فتات الخبز المحكوك مع فلفل وزعفران وقرفة وسنبل وزنجبيل وكزبرة يابسة 
وزيت كثير وشيىء من مري نقیع ؛ وینثر عليه لوز مقسوم. ويضرب الجميع 
وتدفن فيه تلك القطع المعدة ويدخل الفرن/ حتى يعقد ويحمر أعلاه ويخرج 
ویستعمل فإنه عجيب. 
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۲ : ”لون آخر یسمی الفقر‎ m 

بيؤذ من أنواعه الطيبة ما حضر ویقشر ویفسل باء وملح ویفتح آلواحا 
بالطول ویزال ما فیها من العظام» ثم یضرب ببيض في جفنة بغبار الدرمك 
أو فتات الخبز الحکوك مع فلفل وقرفة وزنجبیل وزعفران وکزبرة يابسة ومري 
نقیع وتمرغ فيه تلك القطع وتف في مقلاة بزیت حتی ne‏ ثم تصنع له مرقة 
من خل ومري وریت وتغلى وتصب عليه وتستعمل. وان أردت أن نصتع من 
الحوت برانية أو مثلثا فاصنع ما أردت كا تصنع من اللحم. ويكون طبخ ذلك 
في الطواجن في الفرن کا تقدم . 


A لون‎ — 

تأحذ من اخوت الغليظ من أي نوع كان وتنقيه وتغسله وتقطعه Lakas‏ 
کارا dt‏ قزرا که وتجعل فيها El‏ إن كان الحوت [غير] ملح 
وحمله على النار حتى يغلي غلیاً قوب فإذا غلى فاجعل الحوت فيها وانظر إليه 
حتى تراه قد ابيض ويريد أن He‏ فتخرجه وتجعله في غضارة وتعد من 
الأفاويه والمرقة أي نوع ترید» وكل La‏ إن شاء الله تعال . 


0 = لون اخر : 
تاخذ و ارت ال اا وتتقیها مرن خارجها وداعلها وتنسلها 
وتسلخها برفق من جلدتها من رأسهاء وتترك الجلدة معلقة من ذنبهاء وتزیل 
اللحم وتزیل الشوکة. ثم تأخذ اللحم وتدرسه درساً بليغاً وتجعل عليه ملحا 
وفلفلا وكزيرة يابسة وكموناً وقرفة وزنجبیلا وسنبلا وقرتفلا ومصطكي قليلة 
وبياض بيضة وتحشو الحلدة وتردها في المقلاة بزيت حتی تقل وتنضج وتحمر» 
وتحوها برفق لثلا تنقطع. وتجعلها في غضارة, وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


1 = لون A‏ 
تؤخذ سمكة وتئقی وتغسل وتملح CET‏ ثم EST‏ لحم SA CO‏ 
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[67/ب] 


بعد els‏ واشراح الخرك معا وندرسن ; امهراس درساً ih‏ وتجعل عليها 
خلا bya‏ وكزبرة يابسة وقرفة وماء بصلة وفتاتة خبز TES LAs‏ وتحرك 
الجميع بيدك تحريكاً نعياء ثم تحمل مقلاة على النار بالزيت وتجعل فيها الحشو 
وتحركه وتقلبه حتى يطبخء ثم تأخذ السمكة الصحيحة وتقليها في القلاة حتى 
تحمر. وان كانت كبيرة/ قطعتها حتى يتمكن منها القلي» ثم تجعلها في صحفة 
وتجعل عليها الحشو وتقدمها إن شاء الله تعالى. 


— لون آخر: 
تأخذ سمكة وتنقيها وتجردها D que‏ وتأخذ لوزا مورا نویر | وحم 
سمکه أخرى مدقوقا Li Li‏ وفتانه خبر وزیتا وقصرص بیص Éd‏ 


وتحرك الجميع وتجعله في قدر. وتجعل السمکة وتحملها على نار لينة حتى تطبخ 
إن شاء الله تعالى . 


لون آخر: 

تأخذ سمكة فتنقيها وتجردها وقلحهاء وتأخذ لوزاً وصنويراً صحيحاً 
ومدروسا وزیتا وفتاتة خبز Lays‏ وتضرب الجميع حت محتلط , dé‏ في طاجن 
وتأخذ السمكة وتجعلها في الطاجن» وتجعل عليها فصوص بيض وزيتاء ويبعث 
بالطاجن إلى الفرن ويجعل على بعد من النار W‏ يحترق». فإذا Me‏ الحشو 
وطبخت السمكة فتخرج الطاجن من الفرن وتتركه حتى تخف حرارته وكل هنیثا 
إن شاء الله تعال . 


24 — لون A‏ 
ور چا PAs‏ 13 فضه من درمك وملحاً وفلفلا ونضر به فوا 
ناعياء ثم تأخذ قدرا جديدة وتجعل فیها bj‏ وفلفلا وکزبرة يابسة ومغرفتين من 
ماء كزبرة خضراء وصعترا وحبات pp‏ مدروسة وبيضة ومحمل القدر على النار 
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لتطبخ. ثم تاخذ .اللحم المدروس وتصنع DUT‏ على صفتها المتقدمة في 
الفصل السادس من القسم الثاني من هذا الکتاب. وتجعلها في القدر حتى 
تطبخ. ثم تخمرها بفتاتة خبز وبيض وتجعل في القدر محاح البیض. ثم jab‏ 
السمكة المملحة وتجعلها في مقلاة بزيت وتقليها وتحوهها في المقلاة حتى نحمر من 
كل جانب. وتجعلها في صحفةء وتجعل عليها ما في القدر. وکل هنيئاً إن شاء 
الله تعال . 


لون آخر: 
تاخذ و es‏ الغليظ al‏ ویسمی باع وبالسلور. 


puis‏ ها را عم را دا من ۷ بان که 
السراد شيء. ثم تجملها في طاجن مزجج. وتجعل علیها ملحا bjs‏ كثيرا 
رفلفلا وک اة ns bird Lin Bob ta Li‏ 
وتحمل الطاجن لیطبخ باء قلیل فإذا قرب أن يهف الاء تحمله إلى الفرن حتی 
rE‏ وجهه . 

وان آردت عمله في الدار فاعمله كا تقدم لك 


وان اردت أن تعملها مقلاة بالزیت والثوم فتأخذ السلباحة وتسلخها 
وتنقيها وقلحها. ثم تأخذ مقلاة نظيفة وترنعها على النار وتجعل فیها زيتاء BP‏ 

غلى الزيت فتأخذ السلباحة بعد أن تقطمها قطعاً متوسطة وتجعلها في المقلاة 
We‏ برفق » فادا کمل نضجها واحرت من کل جانب فتخرجهاء ثم تاخذ 
ريا وتدرسه وتجعله ف sal‏ فإذا طبخ فتزيد عليه شيعا من الزیت و Lou‏ 
القطع إلى المقلاة حتى تأخذ حقها من طيب الثوم وتنزها عن النار وتجعلها 5 
صحفة مع مافي EN‏ وکل هنیا إن شاء الله تعالى . 


— لون آخر: 
تأخذ من التن الطري تنا صغيراً إن تمكن لك وتشقه من ظهره وتخرج 
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]1/68[ <“ 


[68/ب] 


۳۰ 

الدروس وتترکه يبيت فيه لیلت فاذا كان من الغداة فتخرجه وتغسله غسلا 
وتقطعه قطعا متوسطت تم تأخذ طاجنا > Lux‏ وتجعل فيه ملحأ وفلفلا وكزيرة 
يابسة وكمونا وزعفرانا ومريا وخلا وتحر الجميع حتى يختلط. ثم isb‏ القطع 
الواحدة بعد الواحدة وتجعلها في الطاجن وتحكها بيدك في المرقة حتى تأخذ طيب 
الأبازيره ثم تسوا في الطاجن وتجعل عليها زيتا كثيرا وإهليلجا حامضا 
أو تفاحا حامضا وورق أترج وحبات من الثوم» وتوجه بالطاجن إلى الفرن فإذا 

طبخ ونضح الاهليلج فتخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 


وتكون هذه القطع من الخاصرة [إلى] السرة. 


7 — لون آخر: 
isl‏ من سائر التن دون الخاصرة وتقطعه وتغسله وغلحه نم تاذ 
المقلاة نظيفة وتحملها على النار وتجعل فيها eby‏ فإذا غلى الزيت فتأخذ القطع 
وتجعلها في القلاة وتحوفا برفق حتى تحمر من كل جانب. فتخرجها وتجعلها في 
غضارة وكل هنيئا إن شاء الله تعالي. 


طاجن صغير والثوم وتحمله JU de‏ حى TAS‏ فإذا غلى فتجعله في الغضارة 
على القطم المقلوة, وکل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


8 — لون اخر : 
تأخذ من التن قدر ما تريد وتجعله في سفود من حديد وتشويه على نحو 
ماذكرت لك وتدهنه بلح محلول وزيت ومري نقیم وئوم مدروس وفلفل 
مدروس فافعل ما 5« وکل هنا إن شاء الله تعال . 
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۲ ٠ ۵ 


9 — لون آخر من التن اليابس المسمى بالمشمع : 

تأخذ منه القدر الذي تريد وتقطعه ai‏ رقاقا للطول وتجعلها في طاجن 
من فخار وتجعل عليها ماء وتجعل الطاجن على النار» فإذا غلى غلية قوبة فتخرج 
القطع وتزيل ما عليها من رمل وملح وتغسلهاء فإذا تنظفت فتأخذ مقلاة نظيفة 
وتجعل فيها زيتأء فإذا غلى الزيت فتجعل القطع في القلاة وتقليها giy‏ وتحوفاء 
فإذا نضجت واحمرت فتخرجها من المقلاة وتجعل في القلاة وم مدروسا وتقليه 
ثم تزيد عليه زيتأء وترد القطع إلى القلاة حتی تأخذ طيب الثوم وتجعلها في 
غضارة وتجعل عليها حل ليم طري أو خل زنبوع أوخل حصرم. وكل هنیثا إن 
شاء الله تعالى . 

وإن أردت أن تجعل علیها خلا وثوما مدروساً فتجعل الخل في طاجن 
صغير والثوم حتى يطبخ وتجعله عل ON‏ 


وان أردت أن ترد القطع إلى الطاجن حتى تغلي وترطب وتأخذ طيب 
الثوم فافعل Jp‏ الله تعالى وقوته . 


0 — لون آخر يسمى بالراهبي : 

تأخذ من التن اليابس ما أحببت وتصنع به ما صنعت بالذي قبله وتطبخه 
في طاجن على الصفة المذكورة في الفصل الأول من القسم الثاني من هذا 
الكتاب. وتكثر بالزيت. 

واعلم أن جميع الحوت ضار بالأمزجة الرطبة الباردة سريع الاستحالة إلى 
الفساد إذا ل ينبضم de‏ فينبغي أن یشرب عليه شراب صرف آورب العنب 
أو شراب العسل المفوهء أو يجرع عليه شيء من مري نقيع أو من خل العنصل. 
ولا یستعمل عقب تعب b as‏ ولا یستعمل التعس رعده» ولا یکر عليه من 
شرب الاء وان غلب العطش فیکون مزوجا بما ذکر من الاشربة. 


] 1/69 [ 


الفصل الثاني 1 
في ضروب البيض 


1 لون: 

تأخذ من البيض القدر الذي ترید وتكسرها في مثرد وتجعل عليها ملحا 
وفلفلا وكزبرة يابسة ماه کز برة يأسة : وماء نعنع وقليلا من زعفران وقليلا من 
العجين المخمر er Les RF‏ وقرفة وتضربها بيدك Le‏ جیدا حتی 
يختلط الجميع. ثم تأخذ مقلاة نظيفة à‏ وتجعل فيها زيتاء فإذا dé‏ الزيت dré‏ 
البیضص مفروشا على المقلاة كلهاء ناذا عقد البيض فتطوي ا 
کالقنوط. ثم تقطعها قطعا على القدر الذي تريد وتقلیها على نار لينة برفق 
cr sé‏ تحمر من کل جانب: فان ضاقت القلاة ee‏ فارج منبا لبعضص 
حتى تتسع القلاة Less‏ لك تحویل il‏ فإذا حلص منها شي» فتخرجه 
وجعله في غضارة حتی يتمء فان أردت أن تجعل علیها خلا مغليا فافعل وکل 
Es‏ إن شاء الله تعالى . 


وإن أردت عمل هذه الاسفيرية على نوع اخر فتجعل على البيض المكسرة 
عوضاً من ماء الكزبرة الخضراء وماء النعنع مریاً نقیعاً وخلا ولا تجعل ia‏ 
فإذا ضربت البیض يدك حتى يختلط بعد أن تجعل فيها زعفرانا مدروساً وفلفلا 
کثیرا وزنجبيلا وقرفة وسنبلا وقرنفلاً وقليلا من مصطكي Less‏ مدروساً وكزبرة 
يابسة وكموناً فتتركها ساعة. ثم تأخذ المقلاة وترفعها على التار وتجعل فيها زيتاً 
بقدر. فإذا غلى الزيت فتجعل البيض في المقلاة ثم تأخذ مغرفة وتضم جوانب 
لبیض من جوانب AA‏ ثم تطوي البيض ثلاث طيات إن كان البيض US‏ 
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۲۰۷ 
لثلا یکون غلیظاً ولا يتمكن لك طیه, فتقطعه بالسکین على قدر ما ترید من 
الكبر والصغرء op‏ ضافت القلاة عا فیها فتخرج من قطع البیض ونوسع 
القلاة حتی يتمكن لك القلي وحول القطع برفق لكلا تتقطع وتقلیها حتی تطبخ 
وتحمر من كل جانب. فحینئذ تخرجها من القلاة وتجعلها في غضارة وتسویها حى 
تتم بالقلي» ثم تجمل خلا مغلياً أو خلا Lots‏ مطبوخاًوتترکها دون شيء. فانت 

في ذلك باختبارك. وكل هنیا إن شاء الله تعالى . 


2 = لون آخرء | 

/ تأحذ من البيض القدر الذي ترید. ثم تأحذ مقلاة مقزدرة نظيفة 
وترفعها على النار وتجعل فيها زيتا بقدرء فإذا غلى الزيت تاخذ البيض ونکسرها 
في المقلاة واحدة واحدة وتجعل عليها ملحا وفلفلا إن أردت وترد بياضها على 
فصها حتى ترجع مثل القرصة. وتحولها Gin‏ حتى تحمر من كل جانب» وأنت 
تكسر أثناء ذلك البيض حتى يتم لك القدر الذي معك» ومها تخلصت لك 
منها واحدة بالقلي فتخرجها وتجعلها في غضارة حى تتم لك. 

وان أردت أن تجعل عليها خلا مغلياً أو خلا وثوما LS‏ تقدم أو مرياً نقيعا 
او تتركها دون شيء فاعمل ما تريدء وکل Lis‏ إن شاء الله تعالى . 


3 لون اخر : 

تأحذ من البيض القدر الذي تريد وتجعلها في قدر بماء خاصة وترفعها 
على النارء فإذا طبخت وعقدت فتخرجها وتجعلها في ماء بارد حتى تبرد» ثم 
تقشرها ونتركها حتى تبرد» ثم تقطعها بخيط في وسطها بالعرض» وتخرج 
فصوصها برفق وتجعلها في صحفة. وتجعل عليها ملحا مدروسا بقدر وفلفلا 
وزنجبيلا وقرفة وقرنفلا وسنبلا وقليلا من مصطكي» وان أردت أن جيل قليلا 
من ماء کزبرة خضراء وماء نعنم فانعل وإن أردت أن تجعل عوضا منها قليلا 
من مري فافعل ما تريد. وتعجن الحاح مع الأبازير بيدك عجنا حسنا حتی 
ختلط ثم تصنع بها مثل الحاح وتردها إلى مواضعها من البیاض وتضمها بخیط 
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]1/70 [ 


Y-A 
نظيف لکلا ينفصل النصف من النصف أو بعود رقيق من صعتر, وتدهن البيض‎ 
ببياض بیضص وتجعل عليه من ارق الدرمك. فادا د تم لك عملها تأخذ‎ 
ل ل‎ N مقلاة‎ 
ثم‎ er وتقليها وحوفا برفق حتى‎ ۷ PRE بام‎ 
. تخرجها وتجعلها في ما تريد وتستعملها إن شاء الله تعالى وذر عليها قرفة‎ 


— لون يسمى بالنيمبرشت: 

ar‏ البيض القدر الذي ترید. ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها 
ماء وملحا. ثم ترفعها على النار حتى تغلى غلياناً قوباء ثم تأخذ البيض واحدة 
واحدة وتكسرها في الماء. فإذا عقدت ولا يتمكن عقدها كثيرا فتخرجها بمغرفة 
صخر D nd Donne es‏ 
تكر/ das Las‏ أخرى على نحو ما تقدم حتى يتم. وكل a‏ إن شاء الله تعالى . 


لون آخر: 

تأخذ طاجنا مزججا وتجعل فيه زیتا وخلا ومرياً وفلفلا وكزبرة يايسة 
وكمونا وحبة من وم مدروسة وملحاً وتضرب الجميع بالغرفة حتى يختلط. ثم 
تأخذ من البيض القدر الذي تريد وتکسرها في الطاجن واحدة بعد واحدة حتى 
يتم لك القدر الذي معك وتوجه به إلى الفرن. ويجعل على بعد من النار حتى 
بعقد ومحمر وجف مرفته » فحينئذٍ تخرجه وتستعمله إن شاء الله تعالى. 

وان آردت عمله في الدار فتأخذ الطاجن وتجعل فيه مثل ما جعلت 
فيها تقدم وترفعه على النار. فإذا غلى غلیانا Los‏ فتأخذ البيض وتکسرها واحدة 
واحدة وتفصل بعضها عن بعض حتى تكون كل واحدة على حدة. فإذا عقدت 
البيض وجفت المرقة فتنزها عن النارء وكل هنیا إن شاء الله تعالى . 


= لون LA‏ 
تأخذ طاجنا وجعل فيه زیتا آوزبدا طریا أوسمناً kel‏ اردت وملحا 
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۱ ۲۰ 
PRET Sub,‏ يابسة 6 وترقم الطاجن عل النارء ثم انل EF‏ قدر ما 


RON RU RCE 
. لنار وذر عليه قرفة. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى‎ 


— لون آخر: 
تأخذ Las‏ قدر ما تريد وتجعلها في قدر بالماء خاصة وترفع القدر على 
النار. فان أردت استعمال البيض خفافا للشرب فتتركها حتى تخلي غلية 


وخرجها من القدر وتستعملها بالملح والفلفل. وإن أردتها معقودة فتتركها تطبخ | 


حتى تجف وتريد أن تعلو على الماءء فتخرجها وتقشرها وتستعملها مع الخبز 
وتصبغها في ملح وفلفل. وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


لون آخر: 

تاخذ من البیض قدر ما تريد وتکسرها في صحفت وتجعل عليها ماء 
کزبرة oa A‏ وفتانه را EN aigi R‏ وفلفلا. وتضرس 
الجميع ضرباً جيداء وتجعل مقلاة على النار بزيت كثير وتجعل فیها البیض. فإذا 
رايت الزيت ينقص فتزيد فيها حتى تطبخ. dés‏ برفق حتى تحمر من كل 
جانب وتنزها عن النارء وتجعلها في صحفة وكل هنيئا إن شاء الله تعالى . 


— لون آخخر: 
/ تأخذ یر صغيرة وجعل فيها ماء وخلا وزيتا ومريا وفلفلا وکز sp‏ 
پابسة وخضراء وملحاء وترفع القديرة على النار حتی تغلي غلیانا كثيراء ثم تأخذ 
من البیض القدر الذي ترید وتکسرها في القدر برفق وتترکها على نار لينة . فادا 
علمت أن البیض قد طبخت فتخمر القديرة ببيض وغبار دقيق ونترك القديرة 
على نار لينة حتى تعقد ونحمر وتفرغهاء وکل En‏ إن شاء الله dl‏ 
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(70/س] 


Yie 
لون آخر:‎ 
صغيرة وتجمل فیها ماء وفلفلا وزيا وکزبرة يابسة وماء وکزبرة‎ à 045 تاخذ‎ 
مبلولا وقلیلا من بصل مقطوع. وترفع القدر على النار لتطبخ»‎ Lars خضراء‎ 
فإذا طبخ الحمص فتأخذ من البیض القدر الذي ترید وتکسرها في صحفة علیها‎ 
«a وج [عل فيها ف] ليلا من ملح وفلفلا وماء كزبرة خضراء وماء‎ 
وتضرب الجميع ضرباً جيدا حتى يختلط. وتجعلها في القديرة عل نار لينة‎ 


وتحركها بالمغرفة حتی تطبخ ثم تجعلها في صحفة وذر عليها قرفة وكل هنیا إن 
شاء الله تعالى. 


وإن أردت هذا اللون بالخل والزعفران فتزيد في الأبازير LS‏ وتجعل 
Loye‏ من ماء الکزبرة وماء النعنع خلا ومرياً نقيعاً. وتجعل في القديرة حبات 
من وم وقلیلا من زعفران مدروس. وكذلك مجعل في البيض زعفرانا عندما 
تکسرها وتضریبا وتعمل بها مثل ما عملت في الذي قبلها. وکل هنیا إن شاء 
الله تعالى . 


— لون آخخر: 

deb‏ من البيض القدر الذي تريد وتجعلها في الرماد من حيث أن تصیبها 
حرارة النارء فإذا آردتها Ge‏ للشرب فتحوفا حتی نتسخن من کل جهة 
وتستعملها بالملح والفلفل إن شاء الله تعالى. وان أردتها معقودة جدا فتتركها في 
الرماد وأنت تحولها من كل جانب حتى تعلم أنها قد عقدت فتجعلها في ماء 
باردء ثم تقشرها وتستعملها بالملح والفلفل والقرفة إن شاء الله تعالى . 
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11١١ 


الفسم السادس 
PART AA TO) LE‏ 
ويشتمل على EX‏ فصول: 


الفصل الأول - 
فى صفة عقيد اللبن اطلیب ومايعمل منه 


تأخذ اللبن الحليب من الضأن أو البقر أو العز في حين حلبه وتصفيه في 
وعاء من فخار. ويكون على قرب من النار لكي تدرکه السخانة» ثم يؤخذ/ 1/711] 
من إنفحة"“ الخروف أو الجدي على قدر اللبن وتجعلها في خرقة نظيفة وتدخلها 
في يدك في الوعای, وتمرسها بيدك حتى تنحل» وتتركه ساعة حتى ينعقد. 


1 صفة عمل این : 
تأخذ مروحة من الحلفا شيه مروحة النار وتعمل في وسطها مثل الكعكة 
ثابتة من حلفا وتخیطها: وتعمل صغيرة سعة الكف طول شبرين أو أزيد وتردها 
داثرة على المروحة. وتقطع العقيد من الاناء المعقود cad‏ وتشد عليه يدك 
ليخرج ماؤهء وتزيد العقيد حتى يأخذ حقه وقلژه وتشد بيدك» ثم تأخذ مروحة 
أخرى مثل الأولى وتجعلها فوق العقيد الذي في المقدارء وتشد عليها بيدك حتى 


(1) إنفحة الجدي: شيء أصفر يخرج من بطن الجدي pau‏ في صوفة مبتلة في اللبن فيغلظ 
كالحين . 
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[1 7/ب] 


FAT 

يخرج جميع ما فیه من الای وترد المقدار على ما هو علیه إلى جا[ نب وتأخذ] 
PEY‏ آخر وتصنع به به مثل ما صنعت بالأول حتى يكمل لك القدر الذي تريد 
أن تعمل من این وتتركه طول اليوم إن عملته غدوة. وطول QUI‏ إن عملته 
في العشای حتى يجف وترفع عنه الروحة العليا وتحل الصغيرة وتزيلها وتجعل 
ht‏ على لوح وتزيل المروحة السفلى وتجعل عليه الملح إن أردت coli‏ وان 
عملت به ae‏ أو بديعيا فتتركه دون ملح . 

وإن أردت أن تعمل منه طاجناً بالجبن والبیض. فصفة عمله أن isb‏ 
الجبن Je‏ قدر ما ترید وتغسله وتفتته في صحفت وتكسر عليه بيضا قدر 
ما يقوم بالحبن» وتجعل عليه ملحا إن كان دون ملح وزعفراناً مدروساً وفلفلاً 
وكزيرة يابسة وماء كزيرة خضراء وماء نعنع وقرفة: وتضرب الجميع بيدك حى 
يختلط. ثم تأخذ طاجناً مزججاً وقجع فيه قليلا من زیت وتجعل عليه الجبن 
والبيض وتسويه بيدك وتجعل محاح البيض Je‏ وجه الجبن وزیتاً [قدر] ما يغمر 
وجهه. وتذر عليه قرفة وتوجه به إلى الفرن وتجعله على بعد من النار حتی يعقد 
ويحمرء فتخرجه وتتركه حتى خف حرارته. وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 

AA‏ أردت أن تقلي هذا النوع في القلاة فلا يكون مائلا إلى cu‏ وتأخذ 

نظيفة وتجعل فيها زيتاً وسطاء فإذا غلی تصنم من الجبن والبيض قرصاً 

مد را لها ی الا وتقليها وتحوطا برفق حتى تنضج وتحمرء فإن/ رأيتها 
تتقطع فاجمل فیها من العجين وتخلطه مع الحبن والبیض فافهم واعمل . 

وان أردت أن تقلي الجبن دون بيض فتأخذ الحبن الذي عقد منذ خسة 
ايام أو نحوها ومُلْح وقد جف عنه ماؤه وتغسله من الملح وتقطعه للطول في سعة 
ثلاثة أصابع أو نحوهاء ثم تأخذ مقلاة وتجعل فيها bj‏ قليلاء فإذا غلى فتأخذ 
الجبن وتجعله في المقلاة وتقليه حتى ينضج ويجحمر» وتحوله برفق حتى يحمر من 
كل جانب ثم تخرجه وتعمله في غضارة وتذر عليه فلفلا وقرفةء En JS‏ إن 
شاء الله تعالى. 


وان أردت أن تأكل هذا الجبن الطري بالعسل أو بالتين فتقطعه قطعا 
للطول وتدخله في العسل. وكل ia‏ إن شاء الله تعالى . 
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Yar 5 

2 — لون اخر يعمل بالشيراز: 
تأخذ من العقيد القدر الذي تريد وتجعله في قفة من حلفا وتغطيه. 
وتعلق الققه حتى بخرج جميع ماني العقيد من el‏ وتنزله Je SEs‏ غربال 
الشعر بيدك حى ينزل في المثرد الذي يكون تحت الغربال» وتجعل عليه ملحا 
بقل وتحركه بالمغرفة حتى يختلط الملح مع الشیراز dass‏ في قدر جديدة من 
فخار دون أن يسها Ul‏ وترفعها فإذا أردت أن تأكل منه شيئاً فتجعله في 
صحفة وتسويه عليها بالمغرفة وتأخذ منه بالمغرفة das y‏ مع حاشية à‏ الصحفة 
وتجعل فيه Gaj‏ ومن فقوص الكبر مع الخاشية وليمة مصيرة في وسط الصحفة 
ورد ليلا برسي الزينة. وتجعل عليه زيتا Lie‏ وهلا النوع Y‏ محتمل LKI‏ 
والمقاء وألطلف(۱) ما يستعمل حلواً فافهم . ويستعمل معه Le‏ الأكل البصل 


الاخضر . 


3 صفة عمل الخلاط: 
مثل عمل الشيراز سواء حرفا بحرف» غير أنك تأخذ عساليج الكبر 
الرخصة المصيرة بالملح وتغسلها وتقطعها قطعا صغاراً وتخلطها باللبن المعقود 


وتجمله في صحفة وتسويه بالمغرفة وتزينه بالزيتون والليم وتجعل عليه الزيت. 
وكل هنیثا إن شاء الله die‏ 


— عمل العقيد بالعسل : 

ib‏ اللبن الحليب وتصفیه وتعقده LS‏ تقدم لك قبل. وان معا 
بنوار الحرشف السمی باللصیف. وهو صالح له. وتجعل فيه حين العقد علا 
علولا بالحليب قدر ما ترید آن/ یکون حلوا وتترکه حتى یعقد. وتستعمله إن )1/72( 
شاء الله تعالى كيف ما ترید. ويؤكل العقید العقود دون عمل بالتن الطیب. 


(1) ب: لا محتمل الکف أو البقا ولطيف . 
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1۴ 


الفصل الثاني : 
في عمل الرايب واستخراج الزبد 


: عمل الرايب المغربل‎ ino À 

تأخذ من العقيد القدم أولا القدر الذي ترید. وتجعله ني وعاء ان حلفا 
حتى يخرج عنه أكثر مائه وتأخذ غربالا من شعر وتجعله على صحفة كبيرة 
أو حبس من فخار. وتجعل العقيد في الغربال وتحکه بيدك حتى ينزل في الوعاء 
الذى ته وتجعل عليه ملحا بقدر وتضربه حتى يختلط. وترفعه في وعاء من 
فخار وتستعمله متى تريد إن شاء الله تعالى. 


2 ل صفة عمل رائب القرية: 

تأخذ ق [ربة مدبو] غة وتجعل فيها ماء اللبن المسمى بالیس وتقصرها به 
مرة بعد مرة حتى يخرج عنها طيب الدباغ. ثم تغسلها UL‏ وتنظفها وتعصرها 
من الماء ثم تملؤها باللبن الحليب المصفى وتجعلها في نقير من خشب بغطاء 
وتعمل في النقير ثقبا بميزاب بحيث يخرج الماء عند غسل القربة وتجعل النقير في 
موضع لا تلحقه الشمس أو على ساقية. وتجعل على القربة من الورق الأخضر 
مثل ورق الدالية أو الصمصاف وما أشبه ذلك. وتغسل القربة في صبيحة كل 
يوم من خارج وتجردها بقفا السكين أو بسكين من عود يصنع برسم غسلهاء 
ولا سبيل أن يحاول أمرها إلا من هو طاهر من رجل او امرأت وتحوطها في النقير 
وتنظفها وتغسل pai‏ وتبدل الورق وتغطيها وتنظرها بعد ادكه أيام فتجد اللبن 
قد خثر وراب فتأخذ منه القدر الذي تريد وتجعل عوضه لبنا حليباء وان أردت 
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في Là‏ ۱۵ ۲ 
الرائب خاثرا جدا فتتركه حتى یتصفق, وفيه ينغي أن تجعل فراخ الحمام 
المشوية أو الفراريج المشوية بالزيت والثوم أو القرع. وإذا احرجت من القربة 
هذا الرائب الخاثر فلا بد أن تترك منه في القربة برسم خميرء فافهم ذلك, وإياك 
والغفلة في غسلها وتنظيفها فإنها سريعة الفسادء وهذا الرائب إذا كان خفيفا 
يشرب ويؤكل به الخبز وإذا كان صفيقا يتصرف في ماذكر ویصنم به مثل 
ما صنع بالشيراز والخلاط وكل هنيئا إن شاء الله تعال . 


| بت صفة استخراج الا بل : 

تاخذ اللبن الحليب في حين حلبه وتصفیه وتجعله في وعاء من فخار 
وتترکه يومأ وليلة» ثم تجعله في الشكوة وتجعلها في الحمالة وخضها مخضا قویا 
حتى يختلط اللبن BB‏ انحل وبدا الزبد ينعقد فيه فتأخذ من الماء العذب 
وتجعله في الشكوة مع اللبن وتقوي المخض حتى يجتمع الزبد فتدخل يدك في 
الشكوة car Es‏ ويشرب اللبن البافي في الشكوة بحول الله تعالى. 

وان أردت أن ترد من السمن زبدا للضرورة فتأخذ السمن وتغسله بالاء 
السخن مرة أو مرتن. ثم تعيذه إلى الماء البارد وتحركه مرة بعل مرف ثم تلتقطه 
يدك ونجعله E,‏ وعاء وتستعمله öl‏ شاء الله تعال . 
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[72/ب] 


۲1/73 [ 


۳ ۷ 


[الفصل LM‏ 
ô‏ تهيئة ابن الياسس aA- Ò‏ ومایعمل منه 
واستخراج جح الزبد ps‏ 


أ مب صقه وضعه + 


deb‏ من El‏ الصنوع في النصف UN‏ من شهر مارس وشهر ابریل 
وتملحه وتجعله في موضع مرتفع عن الأرض على لوح من خشب تمسه الريح 
ولا تمسه الشمس. وتتعاهده بالمسح بخرقة من صوف وتدهنه بالزيت والملح 
حتى تعلم أنه قد آخذ حقه من اللح ويجف ما فيه من الاثيق وذلك في شهر 
cal‏ ثم تاخذ خابية كان فيها الزيت وتنظفها بالسح من غير غسل بماء وتجعل 
الجبن فيها بعد دهنه بالزيت واحدة إلى جانب أخرى حتى لا يبقى بینها خلل 
حتى تملاهاء ثم تغطیها وتبني على الغطا بطين محكم. وتتركها خسة عشر یوم 
ثم تفتحهاء أو تحول الحبن فيها بان ترد اعلاه إلى أسفله وأسفله إلى أعلاه 
وتغطيه وتبنی عليه وتتركه عشرة أيام ثم edy?‏ تفعل به ذلك حتى یرطب ولذا 
فتحته وجدت وسطه loge Late‏ زیت فحينئذ يستعمل مع الخيز الطيب والعنب 
الحلو مدة الخريف كلها إن شاء الله تعالى . 


- لون يصنع من الجن اليإبس: 

تأخذ من الحبن القدر الذي تريده وتقشره ما عليه ونحكه على الاسکرفاج 
حن me‏ غباراء ثم db‏ ثوماً ونطبخه في لاه حتى بنضج» ثم ترجه وتدرسه 
) في مهراس من عود وتجعل فيه قليلا من ملح. ثم تأخذ ماء سخنا ومحل به / 
غبار الجبن والثوم حتى يختلط وتجعل عليه by‏ طيباء وكل ba‏ إن شاء الله 
تعال . 
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TAY 
فافعل يحول‎ Lise وان آردت أن مجمل مع الحبن والئوم جوز مفشورا‎ 
. الله تعالى‎ 


4 = لون( اخر : 
تأخذ من الحبن ği SE‏ وتنقيه وتقطعه قلعا مربعة 


GG,‏ ثم تأخذ مقلاة : نظيفة وتجعل فيها زیت t Jdi Lie‏ وتجعل القطع في 
الغلا را Se‏ حرق یبن کرو بتر وکیا ن nas:‏ وكل 
هنيئا إن شاء الله تعالى . 

وان تمكن لك أن يكون الزيت زيت السمسم فهويوافقه. وذكر أن هذا 
الحبن pall‏ يقطع رائحة لحة الثوم والبصل ادا استعمل إن شاء الله تعال . 


Po) 4‏ آخر]: 
تأخذ من ابلبن المذكور وتقشره قطعاً قطعاً صفاراً وتجعلها في قضيب 
رقيق من عود» وتشوها حتى تحمر من كل جانب» وکل هنيئا إن شاء الله 

تعال . 
5 نش اصلاح از يد إذا فسد + 

تأخذ من صفو ماء طبیخ شجر الاسیت ونطبخه به فإنه یعود رطباً طيبا 
إن شاء الله تعال . 
6 س ما سك اللبن اطلیب ألا یحمض سريعاً: 

ما يمسك اللبن الحليب ألا يحمض سريعاً: تأخذ من امین الطري وتلقيه 
في إناء ١‏ لحليب فإنه يمنعه من الحموضة. 
)0( ب: نوع. 


(2) ب: نوع (حرف النون ظاهر من الکلمة). 
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۲۳۸ 


۱ الفصل [الأول]. 
في مایعمل من القرع 


1 ل لون: 
isl‏ القرع وجرد خارجه وتلقي داخله وتسلقه بماء وملح. bb‏ نضح 
تخرجه من القدر وتجعله على لوح حتى يخرج منه ماؤه. ثم تأخذ مقلاة نظيفة على 
النار وتجعل فيها زيتاء فإذا غلى فتأخذ قطع القرع وتغبرها بالدقيق وتجعلها في 
القلاة وتقليها ثم تحوما في المقلاة حتى تنضح وتحمر وتجعلها في غضارت ثم 
تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها زيتأء فإذا غلى فتأخذ قطم القرع وتغبرها 
بالدقيق وتجعلها في القلاة وتقليها ثم تحوها في القلاة حتى تلضج ونحمر وتجعلها 
في غضارت ثم تأخذ قديرة صغيرة وتجعل فيها خلا وفلفلا وملحا وزيتاً ويسيراً 
من ماء وترفع القديرة على النارء فإذا غلت فتجعل فيها مغرفة من ماء كزبرة 
خضراء وتتركها حتى تغلي» ثم تأخذ القرع, المقلو وتقطعه قطعا متوسطة وتجعلها 
في القدیرت م تأخذ لوزا مقشورا RT‏ وفتاته خبر وفص بيضة وتضرب 
[73/ب] الجميع حتى يختلط/ . ثم isb‏ من الرقة التي في القديرة وتجعلها على الفتات 
واللوز والبیض وتحركها وتجعلها في القديرة على القرع وتزيل النار من حتها 
وتتركها على الغضا حتى تعتدل وتتجمرء ثم تفرغها في غضارة وكل En‏ إن 

شاء الله تعال . 


۳۱ 

Add 2 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتجرده من الخازج وتنقيه n‏ داحل 
وتقطعه قطعاً متوسطة وتجعلها في قدر بماء وملح, Was‏ على النار حتى 
تنضج » ثم تخرجها وتأخذ قدرا نظيفة وتجعل فیها ماء قلیلا وزيتا وفلفلا اف 
يابسة وخلا ومريا وغصن صعتر وحبات نوم وقلیلا من Je‏ وترفع AR‏ 
nel‏ لتطیخ » »> فاذا غلت isis‏ فطع القرعة وتقسمها وتجعلها في القدر. J‏ 
تأخذ لو] زا مقشورا وتدرسه في الهراس مع فتاتة خبز وبيض وتجعل فيها 8 
وفلفلا بقدر وقلیلا من زعفران مدروس وتجعل عليها من المرقة التي في القدر 
وتضرب الجميع حتی LE‏ وجعله في القدر مع القرع وتزیل النار من تحت 
القدر وتترکها على الغضا وتحركهاء ثم جعل فیها فصوص بيض ونترکها حتی 
تعقد وتعتدل» ثم تفرغها في غضارت وکل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 


3 لون آخر: 

تأخذ من القرع قدر ماتريد وتصنع به مثل ما صنعت فيا تقدم» ثم 
تأخذ قدرا نظيفة وتجعل فيها ماء وملحاً وزيتا وكزبرة يابسة وفلفلا وقلیلا من 
بصل مقطوع وترفعها على النار» فإذا غلت القدر فتجعل فيها القرع وتجعل فيها 
فصوص sui‏ ثم تأخذ صنویرا وفتانة خبز وتدرسه في المهراس وتجعل عليها 
ماء كزيرة خضراء وبياض بیض وملحا وفلفلا وتضرب الجميع وتجعل عليها من 
مرقة القدر وتحركها تحريكاً جيداً وجعلها في القدر وتزيل النار من محتها وتتركها 
على الغضا حتى تعتدل» وكل bea‏ إن شاء الله تعالى. 


٩‏ - لون آخر: 
تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع به مثل ما صنعت في| تقدم» ثم 
تأخذه er‏ بعد الاق حى جر ها فيه من الاب وتدرسه في الهراس درضا 
جيداً حتى يصير جسداً واحدا وتجعل عليه ملحا بقدر وفلفلا وفتاتة خبز وتكسر 
على الحميع Lau‏ وتضرب / الجميع ولا تميل به إلى الخفة. ثم تأخذ مقلاة نظيقة 1/747( 
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وترفعها على النار وتجعل فيها زیت فإذا ERIR‏ فتأخذ من القرع المدروس 
ونصنع منه قرصا صغاراً مثل فرص الاجرش وتجعلها في all‏ وثقليها حى 
تحمر ثم تحوها برفق حتی تحمر من كل جانب. ثم تفرغها في غضارة حتی يتم 
لك العمل. وكل Len‏ إن شاء الله تعالى. 


5 لون آخر: 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع مول فا فت فى عدم الم 
تاحذ قدرا جديدة وتجعل فيها ماء وملحا وکزبرة يابسة وفلفلا وقليلا من بصل 
مقطوع . وترفع القدر على النار حتى تطبخ الابازير» وتجعل القرع في القدر 
مقطعاء ثم تأحذ لورا مورا وتدرسه في الهراس مع فتاتة خبز وبيضة وماء 
نعنع وتحرك الج [ميع حتى] ehis‏ وتجعله في القدر على نار ES‏ حتى يطبخ 
ويعتدل» وتفرغها في غضارة» وكل هنا إن شاء الله تعالى. 


— لون آخرء 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع به من التنقية والجرد مثل 
rl‏ ول وتقطعه قطعاً صفارا وتجعلها في قدر 5 er‏ 

ملحا وكزبرة يابسة وفلفلا وكرويا وبصلة مقطوعة. وترفع القدر على النار 
وتحرکها برفق حتى یرشح cl‏ ثم تأخذ لبنأ Le‏ فتجعل فيه قلیلا من دقيق 
و وتحركه وتجعله في القدر على القرع. وتجعل معه سمناً طيباً وتطبخه على 

لينة وتحركه برفق حتی ینضج. فإذا نضج فتفرغه في غضارة كبيرةء وذر عليه 
0 مسحوقاً. وکل هنیا إن شاء الله تعالى . 


ب لون آخر: 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنم به مثل ما صنعت فيا تقدم » 
فإذا سلقته فتخرجه وتدرسه درسا جيد! في الهراس حتى يصير مثل العجين» ثم 
تبعل عليه فلفلا وکرویا وكزبرة پاسة وماء كزبرة خضراء وتضرب الجميع 
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۲۱١ 
وقليلاً من مري.‎ Lie وتجعله في قدر نظيفةء وتجعل عليه سمناً طيبا ولبنأ‎ 
وترفع القدر على نار معتدلة ل برفق وتحركه لئلا يحترق» فإذا طبخ فتفرغه‎ 
. إن شاء الله تعال‎ CP في غضارة وتذر عليه قرفة وفلفلا, وكل‎ 


8 لون آخرء 

تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع به مثل ما صنعت فيا تقدم من 
الحرد والتنقية والغخسلء وتقطعه وتجعله في قدر نظيفة/ وتجعل عليه ماء وملحاء 
وترفع القدر على النار لتطبخ › فإذا طبخ القرع ونضج فتخرجه وتعصره وتحكه 
على غربال صفيق من شعر أوحلفا قد جعل عل مثرد حتى ينزل القرع 
المحكوك في المثرد . ثم تاخذ اللبن الخائر مثل الشيراز أو رائب القربة وتجعل فيه 
نومأ مطبوخا مدروساً قدر ما تريد وتجعله في المثرد على على القرع. وتخلط الجميع 
خلطأ جیداً حتى يمتزج. ثم تجعله في غضارة وتجعل عليه الزيت الطيب» وكل 
Less‏ إن شاء الله تعال . 


Add 99‏ 
تأخذ من القرع القدر الذي تريد وتصنع به مثل مأ صنعت في تقدم 
وتقطعه قطعاً للطول وتسلقه» فإذا نضج فتخرجه وتجعله على غربال أو على لوح 
حتى يخرج ع [سنه الماء]. ثم تاذ Las‏ وتكسرها في صحفة وتجعل عليها فلفلا 
وکزبرة يابسة وکرویا وقلیلا من دقیق ونضرب الجميع ضربا جيداً حتی يختلطء 
ià E‏ وترفعها على نار معتدلة وتجمل فیها قلیلا من زیت؛ فاذا 
غلى فتجعل فيه قطع القرع وتقلبها وتحوها حتى تحمر من كل جانب» ثم 
تخرجها واحدة بعد واحدة وتغمسها في البيض حت يعلو عليهاء ثم تعيدها إلى 
المقلاةء تفمل ذلك Lee‏ حتی بظهر القرع ويكون في وسط البيض مستوراء 
فإذا كمل نضجها وحمرتها فتخرجها من المقلاة وتجعلها في غضارة وترشها بقليل 

ورد هل ليا a‏ مقطعة مقطعةء وكل هنيئاً إن شاء الله تعالى . 
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[74/ب] 


(1/75) 


rrr 3‏ 
10 — ۳ آخر : 
النارء Re‏ .~ 
تأخذ غضارة فتجعل فيها خلا وزيتاً وتجعل القرع فيهاء وكل Eu‏ ان شاء الله 
تعالى . 

وان أردت أن تجعل فيه وما Lou‏ فاطبخه في JH‏ وحينئذٍ تجعله 
عليه . 


: ویسمی الطلية‎ {AN صنعة فالودج‎ LL 

تأخذ عسلا منزوع الرغوة فتجعله في قدر نظيفة وترفعها على النارء فإذا 
غلى العسل A isla‏ و یی یف ee A‏ ری موز وات رن 
شحمه وزريعته وتنظفه وتقطعه/ bhs‏ صغاراً وتجعله في قدر نظيفة ele‏ وترفعها 
على النار. فإذا طبخ القرع فتخرجه وتفسله بماء بارد وتعصره بيديك حت يخرج 
as‏ مافیه من seb‏ ثم تدرسه في مهراس من خشب حتى يصير كالعجين ثم 
تأخذ مثردا وتجعل عليه غربالا صفیقاً من شعر وتجعل عليه القرع وتحكه بيدك 
حتى ينزل في الثرد. ثم تصبغه بقليل من الزعفران. ثم تجعله في القدر مع 
العسل وحرکهیا حتى يختلطا وتطبخه) على نار معتدلةء فإذا رأيت العسل يريد 
أن ينعقد فاجعل فيه Gb Ean‏ أوزيتاً مرة بعد مرة مادام يشربهء فاذا أخذ 
حقه ونضج [و] لم يشرب شيئا تنزله عن النار وتجعله في غضارة وتجعل عليه 
فلفلا وهو لین خفیف. وکل Ein‏ إن شاء الله تعالى . 
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TTT 


: الثاني‎ Jai 
فى ما يعمل من الباد [نجان]‎ 


ACCES 
تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره من خارج من قشره وتقطعه قطعا‎ 
فإذا تم لك‎ Lula مدورة وتجعلها على لوح وتجعل‎ 
بحجر أوغيره حتی مخرج عنه ماژه الاسود. وان‎ Ari عمله على هذه الصفة‎ 
أردت أن تسلقه على النار بالماء والملح فتجعله في قدر نظيفة وترفعه على النار‎ 
حتى يريد أن ینضج وتخرجه وتغسله بماء سخن وتتركه حت تخرج عنه مائيته؛‎ 
ثم تأخذ قدرا نظيفة وتجعل فیها خلا وماء كزبرة خضراء وزیا وفلفلا وثومأ دون‎ 
مبلولاً وقليلا من بصل مقطوع وغصن صعتر‎ Lars مقشور ولوزا مقشوراً‎ 
أترج وترفع القدر على النار حتى يطبخ مافيهاء ثم تأخذ مقلاة‎ à وورقة‎ 
وترفعها على نار معتدلة وتجعل فيها قليلا من الزيت إن كان الباذنجان مسلوقاء‎ 
فإذا غلى فتجعل الباذنجان في المقلاة‎ «cul وإن كان غير مسلوق فتزيد في‎ 
که كلمن :فاد ی العدز مع الرقة وحمل بها فون‎ (se Li وتقليه‎ 
وتكسرها وتجعل علیها ملحأ وفلنلا‎ Las بیض. فإذا عقدت الفصوص فتأحذ‎ 
58 daj وزنجییلا وقليلا من زعفران مدروس وتضرب التميع حى تلط‎ 
الخضا حتی تعتدل. وتفرغها في‎ Je القدر وتزیل النار من تحتها وتترکها‎ 

غضارة» وکل هنيئا إن شاء الله تعالل . 
4 - لون اخر : 
تأخذ من الباذنجان قدر ما ترید وتجعله في قدر نظيفة بعد أن تقشره 
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yrr 

[75/ب] وترفع القدر على النار gk‏ فإذا ga‏ الباذنجان/ فتخرجه وتعصره من الماء 
وتدرسه في مهراس من خشب درسا جیدا وتجعله في صحفة وترفعه: ثم دز 
قدرا بیدا وتجعل فیها زیت ER ba‏ وقلیلا من ماء وترفع القدر على 
التار» فإذا غلت تبعل فيها الباذنجان وتحركه is‏ فإذا نضح فتجعل فيه من 
فصوص البیض. فإذا عقدت تأخذ بياض البيض مع فتاتة خبز وفلفل وزنجبيل 
وتضرب الجميع وتحمر به القدر وتزيل النار من حتها وتتركها على الغضا حتى 
تعتدل وتفرغها في غضارة وتذر عليها قرفة» وكل in‏ إن شاء الله تعال . 


3 — لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتقطعه قطعا مدورة وتجعله في 
قدر وتجعل عليه ماء وملحا وترف [سع] القدر على النار تطبخ . فإذا نضج 
الباذنجان فتعخرجه وتجعله Je‏ غربال cos‏ ثم تأخذ قدرا نظيفة وتجعل فيها 
نیا من ماء وملحاً وزيتا ومریاً وخلا وفلفلا وکزبرة يابسة وقلیلا من كمون 
وصعترا وحبات من ثوم وقليلا من بصل مقطوع, وتضعها على النار» فإذا غلت 
ونضح ما فیها تأخذ مقلاة نظيفة وتجعل فیها bj‏ بقدرء فاذا Je‏ الزیت تجعل 
فيها الباذنجان وتقليه و حتى بنضح ويحمر فتخرجه وتجعله في القدر مم 
المرقة بعد أن تخرج حبات الثوم وقطع البصل وتتركه حتى يطبخ» ثم تجعل في 
القدر من فصوص البيض فإذا عقدت فتأخذ البيض مع فتاتة خبز وأفاويه 
وتضرب الجميع وتحمر به القدر وتزيل من تحتها النار وتتركها على الغضا حتى 
تعتدل وتفرغها في غضارة وتذر عليها فلفلا وقرفةء وكل La‏ إن شاء الله 
تعالى . 


Add 5‏ 
تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتشقه إلى قطميره وتحشوه بالملح وتنقعه 
ف ماء SA:‏ حتی يخرج منه ماز الأسود. نم تغسله وتنظفه وتعصره من celi ٠‏ 
ثم تأخذ مقلاة نظر نظيفة وتجعل فيها E‏ وترفعها Je‏ النارء aT‏ 
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fra 
الباذنجان صخيحاً وتجعله في المقلاة وتقليها وتحوفا مرة بعد مرة حتی تأخذ حقها‎ 
من القلي ويكمل نضجها فتنزها عن النار. ثم تأخخذ قدرا نظيفة وتجعل فيها خلا‎ 
وفلفلا وكزبرة يابسة وترفع القدر على النار. فإذا غلت فتجعل فیها الباذتجان‎ 
وتترکه/ حتى يغلي. ثم يحمر القدر ببياض بيض وفتاتة خبز مع الأفاويه وتزيل‎ 
النار من تحتها وتتركها على الغضا حتى تعتدل. ثم تفرغها في غضارة وكل هنیا‎ 
. إن شاء الله تعال‎ 


5 لون آخر: 

, من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتسلقه على النار بالاء والملح‎ ist 
a aS Cg Ba as e e SG a cr: 
لم ندرسه درساً جیدا وتنقیه ما يكون فيه وتجعله في صحفت وتجعل عليه ملحا‎ 
قدر ما يقوم . وتجعل‎ La عليه‎ me وفلفلا وقرفة وزنجبیلا وزيتا ومرياً بقدر‎ 
مقلاة نظيفة‎ ist ممه فتانه خبز ونضرب الجميع ضرباً جیدا ویکون خفیفا: ثم‎ 
وتجعل فیها زیتا وترفعها على النره ناذا غلى الزیت فتاخذ من الباذنجان وتصنع‎ 
الأحيرش وجعلها في المقلاة وتقليها حتى تنضج وتحمر‎ P E منه فرصا‎ 
وتحوفا حتى تحمر من كل جانب, وإذا أردت أن تكون قرصة واحدة فتجعل‎ 
الباذنجان كله في المقلاة على نار معتدلة وتقليها برفق وتصبر حتى تأخذ حقها‎ 
وتحوها برفق. فإذا نضجت واحمرت فتجعلها في غضارة وتذر عليها قرفة‎ 
. وفلفلاً. وکل هنيئا إن شاء الله تعال‎ 


— لون آخر: 
تأحذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتسلقه على النار بالماء والملح فإذا 
A GE SEE‏ و ای از م رم 


درسا جيداً و تنقيه ما یکون فيه وتجعله في صحفة وتجعل عليه خلا وزيتا وثوما 
lee‏ ومن أراد أن يجعل عليه كرويا فلیفعل» وكل Lis‏ إن شاء 
الله تعال . 
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]1/26 [ 


[76/ب] 


۳۳۹ 

— لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما ترید وتقشره من قشره الأعلى ونشقه على أربع 
ولا تفصله وتترك القطمير صحيحاً. وتحشوه بالملح حتى يخرج عنه الا الأسود. 
نم تفسله وتجعله في قدر نو نظيفة وتجعل عليه ماء وملحا وترفعها على النار لتطبخ 
فإذا طبخ الباذنجان ونضج فتخرجه وتعصره وتأخذ طعمه وتترك الرؤوس على 
حدة. وجعل تجمل الطعم في معجنة Rés‏ بيدك حتی يصير مثل العجین > فاد بقي 
مته ما يحتاج إلى الرژوس فتدرسه. ثم تاحذ مقلاة نظيفة أو طامنا مر فخار 
مزجج , وتجعل في القلاة أو في الطاجن زیتا/ وتجعل معه الباذنجان وحرکه حتی 
تجف مائيته» وان شئت ترکته على حاله أولا دون قلی ثم تأخذ فتاتة خبز 
وتجعلها في الثرد وتجعل علیها ماء pu‏ ونکسر عليها بيضاً بقدر ما یقوم 
بالباذنجان, وتترك من محاح البیض تنجم به وجه الطاجن. وتجعل على الفتات 
والبيض ملحا وفلفلا وزنجبيلا ور ور يابسة وقلیلا من زعفران مدروس 
وتضرب الجميع بالید حتی يختلط خلطاً جیدا؛ ثم تجعل عليه البادنجان ورد 
الجميع حتی يلتثم. ثم تجعله في طاجن كبير مزجج بعد أن تجعل فیها قلیلا من 
الزيت وتسويه بيدك. وتنجم وجه الطاجن وتجعل تحت كل رأس حبة من ثرم 
مطبوخ وقطعة من جبن يابس [وبياض بیض] على وجهه وزيتا كثيراً وذر عليه 
فلفلا وقرفة وتوجه به إلى الفرن زل عل بعد من النار حتی یعقد ویجمر 
ثم يخرح وتترکه حتى مخف عنه حرارته» وکل هنيئا إن شاء الله تعالۍ. 


8 لون اخر : 

تأخذ من الباذنجان فدر ما ترید وتصنم به مثل ما صنعت بالذي قبلی 
فإذا حککته باليد وصار مثل العجین فترکه. ثم تأخذ Lt Le‏ وتقشره 
Le‏ عليه ونحكه على الاسکرفاج الصنوع حى يصير غباراء ists‏ توما ونطخه 
في الماء حتى ينضج . ثم تدرسه مع ما بقي من این مع الحك وتجعله مع 
البادنجان وتجعل معه من غبار این والزیت. his,‏ الجميع ال خلطا یار 
ثم تجعله في غضارة وتصفف الرژوس وقوفا على وجه الخضارت وجعل من غبار 
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TYY 
الحبن القدر الذي ترید. وتجعل عليه الزيت وكل هنيئا إن شاء الله تعالى. ومتی‎ 
نقص لك الغبار فتزيد منه وكذلك الزيت.‎ 


— لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتشقه بالطول مع القطمير على 
سعة من الباذنجان» ويكون Lai‏ رقاقا وتجعلها في قدر نظيفة مع ماء وملح 
وترفع القدر على النار ph‏ + فادا طبخ البادنجان ونضج فتخرجه من العدر 
وتجعله على غربال حتى يخرج bee‏ ثم تأخذ صحفة كبيرة وتجعل فيها خلا 
ومرياً وفلفلا وكزبرة يابسة وكموناً وصعتراً حکوکا وثوما مدروساً وغير مدروس » 
ثم تذوق البادنجان فان وجدته مالحا فتغسله بلماء حتى/ يذهب اللح ثم تشده 
بين يديك برفق وتجعله قطعة فطعة في المرقة وتغمسها بيدك حتى تأخذ حقها من 
المرقة» ثم تأخذ طاجنا من فخار وتجعل فيه hj‏ وتاحذ القطع وتسویها في 
الطاجن حتى تتم وتجعل عليها ما بقي من المرقة وتجعل زیتا alt‏ وتوجه به إلى 
الفرن. ويجعل على بعد من النار حتى يجف مافيه من QU‏ ويبقى الزيت 
وحده» de‏ تخرجه وتتركه حتى تذهب حرارته» وسم الله وکل هنيئاً إن شاء 
الله تعال . 


10 لون آخر: 

تاخذ من الباذنجان الصغیر ماترید وتقشره وتشقه مربعاً ولا تفصله 
وتحشوه توا ی ای امنیس 
تغسله ele‏ عذب وتجعله في قدر نظيفة وتجعل [فیها ملحا و ] ترفعها على النارء 
لحن ی فتخرجه ونجعله de‏ غربال حتی LE‏ ماژی > ثم daf‏ في 
فذر ; نظيفة وتجعل عليه ماء وزیتا اما إن احتيج إليه وفلفلا وكزبرة يأبسة 
Jus Less‏ ثم ترفع القدر عل النار لتطبخ. فإذا طبخ الباذنجان فتجعل 
علیه Lu Le‏ بقدر وخلا LE‏ قدر ما ترید. فإذا غلت القدر فتخرج الباذنجان 
منه برفق W‏ ینقطع وتجعله في طاجن مصطبة وقطامیره ظاهرةء ثم تأخذ قلیلا 
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۱/2 


[77/ب] 


YYA 
بمقدار ما يقوم‎ Las من فتائة خبز وتعجنها بقلیل من ماء وتکسر عليها‎ 
ss وکزبرة يابسة وزعفرانا‎ a بالباذنجان» وتجعل عليه فلفلا وقرفة‎ 
وتضرب الجميع شرا نجنا حتى يختلط. ثم تأخذه وتجعله على الباذنجان برفق‎ 
حتى يغمر ولا يبقى یظهر منه إلا أطراف القطامیر. وتنجمه بفصوص بيض‎ 
من الزيت» وتوجه به الفرن ويجعل على‎ AD وتجعل عليه من صفو المرقة وتزيد‎ 
بعد من النار حتى يكمل طبخه ويعقد وتجف مائيته ويحمر وجهه. فحینثذ تخرجه‎ 

وتتركه حتى تذهب عنه حرارته» وکل ia‏ إن شاء الله تعالى. 
وان آردت عمله باء الکزبرة الخضراء وماء النعنم فتسقط الكمون 
والرعفران والخل والري وتعمله بحول الله تعالى وقوته. 


Add = 1‏ 
ist‏ من الباذنجان الصغير ما تريد وتصنع به مثل ما صنعت بالذي 
cali‏ ثم تأخذه وتجعله في قدر ل نظيفة وتجعل عليه ماء bjs‏ کثیرا وفلفلا وكزبرة 
يارسة وکمونا نت Lb ba‏ وا دون مقشور وقلیلا من بصل مقطوع 
وترفع القدر عل النار لتطبخ › « فإذا طبخ الباذنجان ونضج نتذوفه من الملم فإذا 
كان ناقص اللح فتزید فیی وتفرغه في غضارة وتجعل عليه من فاء اللیم 

الاخضر. وکل Lx‏ إن شاء الله تعالى. 


2 = لون اخر : 

تأخذ من البادنحان قدر ما ترید وتفشره Hs Gi os,‏ وجعل عليه 
ملحا كثيراً وتنقعها في صحفة بقلیل من الاء حتی يخرج عنه الاء الاسود. ثم 
تأخذه. وتغسله اء سخن حتى ينظف ويذهب عنه اللح ثم تأخذ بصلا كثيرا 
وتقطعه قطماً ضغاراً وتغسله باه وملح ثم تخسله حتى يذهب عنه الملح وتجعله 
في قدر : نظيفة وتجعل معه البا [ذنجان . وتجمل في القدر قليلا م] سن ماء وزيتا 
كثيرا Ja,‏ وكزبرة يأبسة وکمونا حيرا وقلیلا من مر [ي et‏ ثم ترفع 
القدر على النار لتطبخ . فإذا طبخ الباذنجان والبصل فتفرغه في غضارة وكل 
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Yrs 
أو تطبخه بالقديد‎ Gs إن شاء الله تعالى. وان أردت أن تجعل فيه‎ ba 
| ۳ 


3 لون اخر: 

تأخذ من الباذنجان الحسن الشكل وتنزع قطاميره بلطف ليبقى محفوظ 
الشکل. ويخوى جوفه من موضع القطمير بسكين حاد برفق وهوغير مقشور 
حتى تبقى خاوية» ويغلى ما أخرج منها ele‏ وملح حتى ينضج Does‏ ماژه ويعرك 
في طاجن كا تقدم بفتاتة خبز محكوك وبيض وأبازير وقلا منه تلك الباذنجانة 
الجوفة وترد عليها قطاميرها LS‏ كانت. وتبيا بخيط وتصفف في الطاجن ويصب 
عليها بقية الحشو والزيت ويدخل الفرن ويترك حتى يعقد. وقد يصنع La‏ 
بلحم مدقرق وتحشى به مع عصافير مطبوخة أو مقلوة مع الحشو ومحاح البيض 
المسلوقة . 


4 = لون آخر: 

تأخذ من الباذنجان الحلو وتشقه أنصافاً غير مقشرة. ويغلى بماء وملح 
حتى ينضج وببرق ماژه ويخوى كل نصف على حدة» ويبقى محفوظ الشكل› 
ويؤخذ مه ويعرك مع لحم مطبوخ مدقوق على ماتقدم. ويضرب ابلمیع 
بالبيض والأبزار على ما دکر في المحثي» وتملأ منه تلك الأنصاف الجوقة وتغبر 
بالدرمك وتقل في مقلاة بزيت» ويتحفظ بها لتبقى کا هي حتى تحمر وتستعمل 
أو يصنع ها مرقة على ما صنع / j‏ الباذنجان المقلو أو يمرقة لحم وخل ومري 
نقيع وزعفران وتحمر كا صنع بالبرانية فإنه عجيب. 


5 — لون اخر على صفة الغفر : 
ib‏ من الباذنجان الحلو وتشقه ألواحاً طولاً وعرضاًء ويغلى في قدر بماء 


وملح » ويهرق ماؤه ثم يؤخذ من دقيق الدرمك ويضرب في صحفة ببيض وفلفل 
وزعفران وكزبرة يابسة وماء كزيرة ib,‏ ويسير من ty!‏ النقیع . فادا صار 
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[1/78] 


۳۳ ۰ 


الجميع مثل حسو خاثر غمس فيه الباذنجان وقلي في مقلاة بزیت حتی يحمر» 
ومن شاء صنم مرقة كا تقدم وترکها . 
6 ل صفة ous‏ من بادنحان : 

تأخذ من حلوه وتقشره وتغليه بماء وملح حتى ينضج ويستحكم وخر 
عن du‏ ويعرك في صحفة مع فتات [خبز...] ومري نقیم وفلفل وكزبرة 
بابسة وقرفة وتضرب الجميع حتى يستوي ثم تقل منه رغف في مقلاة بزيت حتى 
تنضج وتحمر واصنم ها مرقة من خل وزيت ومري وثوم مدروس» des‏ 
الجميع ويصب عليه ويستعمل . 
7 - صفه مر فاس منه : 

تأحذ من حلوه قدر ما ترید. فیقشر ویسلق ویضاف إليه الشحم القطع 
ومعه شيء من الري النقيع وجیم ما محتاج إليه من الأبازير وغیرها في مرقاس 
és «pl‏ به المصران LS‏ تقدم بعد بعد أن يضاف إليه شيء من بیض 
وهو الذي بمسكه لكلا مخرج . 

A لون‎ — 

تأخذ من الباذنجان قدر ما تريد وتقشره وتقطعه مدوراً وتجعل عليه ملحا 
وتثقله بحجر أو غيره حتى يخرج عنه مازه الأسود. ثم تأخذه وتجعله في ماء 
عا ی ی او هی ی ی ٠ RAS‏ ثم تأخذ 

نظيفة وتجعل فیها زيتاء فإذا غلى الزیت فتجعل فيه الباذنجان وتقلیه حتی 

بل ینب وتجعله في غضارة وتستعمله . 

وان اردت أن تجعل عليه خلا مغلياً وثوما مدروساً مطبوخاً فافعل . 

وإن أردت أن تجعل من غبار الحبن مع الثوم واخل وتزید قلیلا من زیت 
مطبوخ فافعل ما ترید وكل La‏ إن شاء الله تعالی(). 
(1) في «ب» بعد هذا: Jo‏ ] الثالث في مایعمل من الجزر. لون تاخذ من الجزر الغلیظ 


الطيب وتجرده من حارج جردا خفيفاً وتقطعه فطماً للطول ثم تشق القطعة بنصفين وتخرج» 
[78/ب]؛ ثم تنقطع النسخة. 


9 ب لون الأزلية. LL‏ 

يُقشر الباذنجان وتشق كل واحدة مع قطاميرها وتطبخ في تذر على النار 

eu‏ وملح حتى تنضج» ثم تعصر في صحفة خل ومري وفلفل وكزبرة وكمون 

وصعتر محكوك وثوم مدروس وغير مدروس. ثم ينزع الباذنجان من ملحه 

وتخرج قطعه من المرق وتسوى في طاجن قد دهن بالزيت» وتصب عليه بقية 
المرق وزيتا LS‏ ويطبخ في الفرن على du‏ من النار حتى ييف ماژه. 


0 — لون آخر: 

يشق صغار الباذنجان وتجرد قطاميرها وتشق كل واحدة على أربع 
ولا تفصل وتسلق أو تحشى بالملح» ثم تثقل وتغسل وتجفف» ثم تطبخ في قدر 
باء وملح إن احتیج إليه وزیت وأبزار وکمون وخل ومري. ثم تخرج من القدر 
وتوضمع 2 طاجن مرصوصة وقطامیرها alb als‏ ويحل فتات الخيز AL‏ 
ويكسر مايغمرها من بيض مضروية بالأبزار والزعفران.» ويصب ذلك عل 
البادنجان برفق حتى يغمرهاء ولا يظهر من الباذنجان الا القطامير. ثم تتجمر 
بفصوص البيض ويصب عليها صفو المرق وقليل زيت» ويدخل الطاجن في 
الفرن حتى يستوقي حقه من الطبخ والعقد. 

ومن أراد عمل هذا بماء الکزبرة الخضراء والنعنع فليستغن بها عن الخل 
والزعفران والكمون والمري . 


1 — لون آخر: 
يقشر الباذنجان ويقطع صفاراً ويملح ويثقل ويوضع فيه ملح كثير وينقع 
في صحفة بقليل ماء» أويسلق ثم یفسل. ويقطع بصل كثير ویفسل مرتين 
ويطبخ مع الباذنجان في قدر بقليل ماء وزيت كثير وفلفل وكزبرة وقليل من 
كمون ومري» ويطبخ على النار Gb‏ كافياء ويفرغ في صحفة ومن أراد طبخه 
باللحم والقديد فعل . 
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۲۳۲ 

22 = لون اخر : 

تؤخذ باذنجانة كبيرة الجرم معتدلة فتنزل بقشرها صحيحة ويزال قطميرها 
بلطف لتبقى محفوظة الشکل. ويفرغ من موضع قطميرها كل ما في جوفها من 
لحمها حتى تبقى فارغة برفق بسكين رقيق» ويطبخ ما أخرج من حمها le‏ 
وملح حتى تنضج ويهرق ماؤهاء ثم تعرك بفتاتة خبز محكوك وبيض مضروبة 
بجميع الأبازير كا تقدم. ويعاد ذلك إلى جوف الباذنجانة فتملاً به ويرد عليه 
قطميرهاء وتشد بخيط قوي ويعمل بغیرها من الباذنجان كذلك [حتى] يجتمع 
منها قدر الاحتياج وتوضع مرصوصة في طاجن واحد. ويصب عليها بقية الحشو 
والزيت وتعقد في الفرن. ومن أراد أن يخلط مع الباذنجان لحا من كبش 
أو غيره مدروسا أو عصافير مطبوخة أو مقلوة وحاح بيض مسلوفة ويحشو بذلك 
جوف الباذنجان فعل. ومن شاء حصرها ale‏ الکزبرة والنعنع. ومن شرط ذلك 
سلامة الباذنجانة فإن ذلك مستطرف. 
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الفصل الثالت: 
في ألوان JPA‏ 


يقطع قطعا متصلة بغير تقشير وتنقى قلوبه وتشق كل قطعة بنصفين 
وتطبخ في ماء وملح وتجفف وتقلى في مقلاة بزيت عذبء ثم يصب عليها خل 
مغلي وئوم مدروس وكروياء وتترك القطع دون قلي أو توضع بعد قليها وتزين مها 
Tor‏ 


A aa] 


الفصل العاشر: 
ô‏ القلقاص 


بفسل القلقاص الحلو الرخص من التراب وتقشره من قشره الاعل 
ويقطع قطعا رقاقا ويسلق قليلا في الملح والاء على التار. ثم مجفف ويقل 
بالزيت أو بالشحم حتى pe‏ ثم يصب عليه قليل من خل الليم في غضارة. 


(#) سقطت الفصول من 4 إلى 9 ومي عل الحو الآتي: الفصل الرابع في ألوان الكمأة الفصل 
الخامس في ألوان الاسفاراج ‏ الفصل السادس في ألوان الحرشف والقنارية وافزان - الفصل 
السابع في طبخ الفطر - الفصل الثامن في آلوان الاسفناج واليربون والخس وشبه -W‏ 
الفصل التاسع في الحنانية . 
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القسم الثامن ۳ 
ف نوعا لول زا مص LE‏ ذلك 
دیشتمل على ثلاثة فصول: 


الفصل الأول - 
فى ألوان الفول الأخضر والیابس 


1 — لون الفستقية : 


بقشر الفول الأخضر من قشريه ويدهن بالزيت ويطبخ في قدر على النار 
بماء وزيت وكزبرة يابسة وبصلة مقطوعة؛ فإذا نضح أخرج من القدر ما ظهر 
من البصل. ويحرك الفول بالمغرقة حتى يصير کالخ ويطيب باللح النقي 
الدروس. ويعصر في القدر ماء كزبرة Jay‏ ساعة على نار لينة ويترك في 
غضارة. ويذر عليه الكمون والزيت العذب. وقد يطبخ مع شحم طري 
مدروس وماء الکزبرة أو شحم من الدوارة مقطوعة في نهاية الرق. 


2 م لون آخر: 

يسلق de‏ الفول الأخضر في ماء وملح. ثم يقل في مقلاة بالزيت حتى 
يظهر ويدرس الثوم ويطبخ في المقلاة في قليل من ماء الفول حتى میف ويزاد 
الزيت في المقلاة ويقلى فیه. ثم يعاد الفول إلى المقلاة مع الثوم والزيت ويترك 
بها ساعة. ثم يلقى في صحفة jiy‏ عليه فلفل عوضاً من الثوم والزيت 
والفلفل. وقد يعمل olia‏ النوعان Lu‏ 
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: ۳۳۵ 
— لون اخر : 

يطبخ حت الفول الأخضر مع أعناق الثوم الأخضر مقطوعة في قدر على 
النار بزيت كثير وماء قليل حتى ينضح ويجف الاء ويغلي في صحفة ويذر عليه 
فلفل وملح . 

ومن الأنواع المألوفة في طبخ الفول الأخضر [. . .] أو يطبخ Le‏ في الماء 
iol‏ ثم يراق ماژه ویذر عليه الفلفل il‏ ۳ له مرقة من خل 
رزیت ويقطع بسکین طرف کل حبة ویقل في مقلاة بالزیت ثم يذر عليه فلفل 
وقرفة وقلیل ملح. ویسمی هذا رأس برطال. 

أويعمل كذلك من القول النبوت» أويطبخ الفول بقشره صحيحاً في 
الاء خاصة. ثم يقشر ویژکل بالفلفل واللح مدروسین. وقد يقشر حب الفول 
المنبوت وتقسم الحبوب انصافا وتغلی بالزیت. ثم يذر علیها التفويه واللح 
ویسمی هذا رأس برطال» وقد يوضع بعد الق في ماء ورد. 

وطبخ الفول التبوت بالاء معلوم. ولا بد أن یطبخ في الاء وحده ثم هرق 
ماه ویدرس اللح والفیجال ویژکل به وقد یزاد فيه كمون وهو الاصلح به. 


ینقی الفیشار ویغسل بالماء السخن مرات. ثم يدهن بالزیت ویوضع في 
قدر مدهونه بالزیت. ویلقی عليه ما یغمره من ماء عذب ilay‏ مشقوقة ورس 
صحیح من ثوم وکمون وکزبرة وبسباس ويطبخ على النار وحرك بالغرفة حى 
يصير کالخ. بعد إخراج الثوم والبصل من القدر ویطیب باللح ثم یفرغ في 
صحفة ویذر عليه الکمون والزیت. ومن آراد أكله بالفیجل والبصل أو بالزیتون 
فعل . 
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الفصل الثاني : 
ف ألو ان الخمص 


1 آلون]: 
بقشر الحمص الأخضر من قشره الأعلى ويقطع من كل جهة طرفها الذي 
هو ضار کالشوکة ويلقى عليه مري وفلفل وقرفة . 


ينقى الحمص اليابس ويغسل وينقع LS‏ يغمره من ماء عذب. ثم يطبخ 
J‏ فدر على النار في الماء الذي نمع فيه ببصل مقطوع وفلفل وكزبرة وقلیل 
زعفران. فإذا طبخ جعل فيه قليل مري وخل وترك يسيرا وأفرغ في صحفت 
أو يعصر عليه خل الليم عوضا من البصل والخل. 


3 — نوع آخر: 

ينقى الحمص اليابس ويغسل وينقع فيا يغمره وزيادة من الماء مقدار يوم 
حتى يخرج من الاء منقعه» ثم يطبخ في مائه على النارء فإذا طبخ وضع فيه ملح 
وفلفل وزنجبیل, ويشرب ماؤه للمنفعة المعلومة به ولا سي) الأسود منهء ويؤكل 
الحمص ليلين الطبيعة, والادمان عليه يسمن. 
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الفصل AU‏ 
ف العدس 


يغسل العدس ويطبخ. في قدر بماء عذب وزيت وقلفل وکزبرة وبصل 
مقطوع. فإذا طبخ ألقي عليه ملح وقليل زعفران وخل. وتكسر فيه ثلاث من 
البيض ويترك قلیلا على النارء ثم يزال عنهاء وقد يطبخ دون بصل ويطبخ مع 
القلقاص مسلوقاً مقطوعاًء ويطبخ بالجمير علولا فيه معا على نار لينق فإذا بدأ 
العدس ينعقد أضيف إليه سمن طيب أوزيت عذب مادام يشربه حتى يستوفي 
حقه من الطبخ ويشرب des cou di‏ ینزل عن النار ويذر عليه فلفل . 
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القسم التاسع 7 
في المسلات وأنواع الخلواء US‏ يُضّا ف إلى ذلك 
ويشتمل على سبعة فصول: 


الفصل الأول“ 
: المعسل و الغساني 


1 ب عمل العسل : 

يسخن العسل في طاجن على النار ثم يصفى بمنديل صوف ويغسل 
الطاجن ويعاد إليه العسل على النارء فإذا بدأ غليه يلقى فيه النشا المحلول 
بحساب أوقيتين منه لرطل العسل مع لوز مقشور مقسوم ومقدار معلوم من 
زعفران محلول. ويحرك على النار دائاء فإذا قرب العقد يصب عليه الزيت أول 
مرة قلیلا ولا يزال يحرك ويزاد الزيت فيه قليلا حتى بستوقي شربه من الزيت 
وهو علامه استحکام ab‏ وادا احتیح إلى مله على الصحاف ]5[ من القرفة 
بالزیت ومد قلا قليلا عل الصحاف ps‏ باطر اف القانیذ والسکر. 


2 س عمل الفسان : 
عمله مثل العسل سواء إلا أنه يعمل من العسل الابیض الطیب دون 


زعقران ٠‏ أو يضاف إليه الحلجلان القشور واللوز القشور بحساب ثلاث اواقي 
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1 ب عمل حلواء بیضاء رطبة: 

يوضع العسل الطيب في طاجن. فإذا حمي he‏ على النار وهو يحرك Gi‏ 
ولا يفتر عنه التحريك على نار لينة» ويحرك بقصبة أو[. . .] فتحكه في طرفها 
حلقة من نحاس حت يبيض وتبدو صفافته. ثم يلقى فيه بياض أربع من 
البيض لكل رطل من السل. ويحرك العسل والبيض حى le da‏ و 
ثم يرد على نار لينة ولا يفتر عنه بالتحريك حتى يبيض وتبدو صفافته . ومن أراد 
أن يلقي فيه de‏ جوزا ولوزأ منقى فعل . 


= عمل po‏ اء الفالودج : 

يسخن العسل الطيب في طنجير على النار» ویصفی بمنديل صوف. ثم 
يرد في الطنجير على النار بعد تنظیفه LAS‏ النشا امحلول فيه بحسابت آوقیتن 
لرطل من العسل مع قليل من زعفران محلول. ويصب الزيت بحسب أربع 
أواقي لرطل من العسل. فإذا قارب العسل من العقد يلقى فيه من اللوز 
المقشور المقسوم . وقد يوصع الطنجير على نار لينة ويحرك حت يطبخ . نم يلقى 
لوز مقشور» ثم ينزل عن النار وید على رخامة أو على لوح أملس» وهو تام 


و = € اخر : 
یصفی العسل LS‏ ذکر ویعاد إلى الطنجر ویوضم النشا المحلول فيه 
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.¥ 
بحساب أربع أواقي للرطل مع زنة درهم من زعفران. ويصب الزيت فيه 
بحساب أربع أواقي للرطل. ويوضع على نار لينة ويحرك بالقصبة المذكورة 
دائياء فإذا انعقد يوضع فيه نصف رطل من اللوز المقشور ویوضم على رخامة 
حتى يستقيم . ويعرك بالأيدي & يخرج عنه الزیت ويلطم رغائف GG,‏ 


4 كه الملحلائية الميضاء À‏ 


يصفى العسل LS‏ ذكر ويحرك في طنجير على نار لينة» ويقاس بالاصبع 
حتی "بلتصق ci‏ ثم ینزل عن النار وهو یجرك ls‏ ثم یضرب نان 
لبییض. خس من البیض لكل رطل. وأربع إن كان العسل أبيض» حت ترتفع 
رغوة البيض ویصب على العسل وهو فاتر. ویوضم الطنجیر على النار ويحرك 
بالقصبة is‏ حتى يبيض وينعقد. ثم يوضع على العسل ما يكفيه من سمسم 
مقشور ويحرك حت ينعقد معه. وينزل عن الثار وید على الرخامة أقراصا. 


5 الغبيط المجبود: 

يصفى العسل LS‏ ذکر. ويحرك بالقصبة في طنجير على النار حتی يعقد 
ويقاس على رخامة. Bb‏ انعقد سريعا فهو تمام نضجه. ثم يصب على رخامة 
ويسمر مسمار كبير في حائط ويجعل العسل العقود فيه ويجبد ثم يثتى ويجبد المرة 
بعد المرة حى يبيض. ثم يوضع منه كعك على سعة الکف. 


6 — اشلواء المحمرة: 

يصفى العسل كما ذكر ويحرك بالقصبة في الطنجير على النار» ثم يلقى فيه 
بياض بيض بحساب عشر من البيض لرطل العسل, وان كان العسل شهدا 
بعد تضريب بیاض البيض حتى تعلو رغوته. ثم يعاد إلى النار ويحرك دائم) حتى 
يبيض وينزل. ثم تملأ مقلاة كبيرة أو قدر نحاس مغمورة من زیت طيب وتغل 
على النار ويلقى فيها الخبيص ثم يخرج سريعاً بالصفة التي تطبخ بها الاشربت 
وان كان الخبيص رقاقا صحاحا يغمس في ذلك الزيت واحدة واحدة على النارء 
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۲۳۴۱ 

ثم جفف على لوح ونبرد وتکسر حتی تصير دقبقا ثم يلقى علیها العسل الطبوخ 

وتخلط به بحساب رطل من العسل لرطلین من الخبيص» ويحكم ذلك حتی 
TH‏ الجميع ويصير جسدا واحدا ويترك یمرد » وهو مام reun”‏ 


وفي طبخ هذه الحلواء نوع آخرء وهو: 
بعقد العسل Vif‏ ببيض كثيرة بمقدار عشرين أو أكثرء ويضاف إلى العسل 


— حلواء الخبيص: ' 
يصفى العسل الأبيض الطيب كا ذكر في طنجير على النار Bis‏ حتی 
بنعقد» ثم یقل زیت كثير في مقلاة على النار ويكسر فيه رقاق الخبيص؛ ورج 
رتا وهي cib) Las)‏ فتوضع في العسل العقود #5 حار جدا وذلك 
بحساب رطل من الخبيص لأربعة أرطال من العسل» ويحرك تحريكاً شديدأ حتى 
يمتزج فيه . 


: انیا سکرية‎ me 
يغلى رطل من الزیت العذب على النار في طنجير. ویلقی فيه رطل من‎ 
دوت عو ر مت د اا‎ E کرو وف رفز من‎ 
على نار لينة حتى ينعقد ويبرد ويذر عليه سحيق سكر‎ El مضروباء ومحرك‎ 
. وسنبل‎ 
معقود السكر:‎ 9 
يحل رطل من سكر في طاجن على النار في ما يغمره من ماء وماء ورد ثم‎ 
ثم يوضع ربع رطل من لوز مقشور ویخرج ويضاف إلى السکر على النار‎ lus 
ويحرك حتى يلتئم. ثم تدهن الرخامة بزيت عذب أو بدهن لوز حلوء ويصب‎ 
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۳۳ 
ذلك عيها وید بالید. وتصنع منه أقراص» Jes‏ هذه الصفة يعمل بالصنوبر 
وال Lie)‏ 


0 نوع اخر : 

بحل رطل من السکر برطلین من ماء ورد على نار لينة ویطبخ على النار 
ثم ينزل ويحرك حت يبرد ویضرب ببياض ائنتي عشرة بيضة حتى ترتفع رغوته 
ریصب في السکره ويرد السكر في طاجن على النار وحرك حتى يبيض ويصير 
في فوام العصيدة, ثم بزال عن النار ويوضع عليه نصف رطل من فستق أو مثله 
من لوز مقشور مهشم. 

- الرخامية: 

بحل السكر الأبيض بماء قليل وتزال رعوته عل نار لينة » ویدرس اللوز 
المقشور ويجف حتى يصير کالسمید. فاذا قارب انعقاد السكر يوضع فيه مقدار 
al‏ من ذلك بعد حله باء ورد وکافوز وسنبل TT‏ ومحرك دائما حتى ینعقدٍ 


éd Sr G ESE A F 


2 — معقود العسل : 

يحل العسل على النار ویصفی ىا دکر» وبطبخ في طنجير على نار لينة 
ويقاس. بالإإصبع حى یعلم طخ كم یزال عن النار ویضرب ببياض بیضص 
بحساب خس لرطل العسل حت ترتفع رغوته ويحرك على النار حتى يمتزج 
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الفصل الثالث + 
à‏ القاهرية وا SOW ge)‏ 


vi القاهر‎  ]1 


يدرس w‏ مثله من لوز مقشور ويدرس ورا بلقا ste‏ إليه 
ماء ورد ودار صینی(*) وقرفة وزنجبيل وسنبلا وفلفل وجوز أو خولنجان وقليل 
كافور. بل E HERE EE‏ ثم يعجن 
ما يكفي لذلك من دفيق الدرمك والنشا عجناً خقیفا بالخمير ويترك [بعد أن] 
يزاد فيه السكر. ثم تدرس الصلاية2) بالدهن المستخرج ويوضع ذلك على 
الصلاية ويلطم باليد ويقطع قطعا ويذر عليه سکر وفلفل وقرفة ودار صيني. 
ومن أراد عمله بالعسل فليطبخ العسل حتى یکثف بعد إزالة رغوته ويضع فيه 
الجوز المدروس حت يختلط. ویتم عمله كا ذکر. ومن كماله زيادة الكافور مع 
الأقاويه . 


6 عحن sé‏ بكر ولوز مدقوثير ن ES‏ طرفاه Jus‏ في الدهن. وقد دیعمره بلحم مدقوق 
مع أفاويه وهذا اللون شبيه با يمى «بالبريوات» بالمغرب. وال ذلك أشار المؤلف نفه؛ 
راجع دوزي (690:1) حيث AE‏ إحالات كثيرة وتفاصيل عديدة. 

)2( القرفة الغليظة (فارسي معرب). 

(3) في | الصلابية؛ والمقصود أن الصلاية وهي الرخامة تدرس بالدهن أي سوی عليها gr‏ 
لا يلتصى ما المادة التي تصنع Lu‏ القاهرية . 
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— عمل اللوزینق : 
يحل السكر بماء ورد وماء عذب ويصفى كا ذکر. ويوضع في طنجير على 
نار لينةء ويضاف إليه العسل بحساب أوقية منه لرطل من السكرء فإذا انتهی 
طبخه على النار ينزل ويضاف إليه لباب لوز مدروس بحساب عشر أواقي لرطل 
السکر > ويحرك في الطنجير حتى يصير الكل جسداً واحداً ثم يوضع على 
الصلاية بعد دهنپا بالدهن المذكور. ويقطع als ete‏ السکر . 


الفصل الرابع : 
في عمل القصب اخلو 


تخلط أربعة أرطال من اللبن الحليب الصفی مع رطلین من سکر Je‏ 
مصفى » وتضعه في طنجير على النار العتدلة ويحرك برفق حتی يعفد ويتشرك ثم 
جمد على صلاية مدهونة بالدهن. وتصتع منه رغائف مستطيلة على أريعة 
أصابيع وتلف وكأنا أنابيب القصب في دقيق الدرمك الغربل» وتسوى على 
أطرافها بسكين. وتوضع في اطباق. 
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الفصل الخامس 3 
فى الفانيذ والأشفافول 


Les) - 1‏ | 
يحل السکر في ماء عذب وتزال رغوته على النار ويطبخ حتى تغمس فيه 
اللعقة وتخرج وقد عقد السكر عليهاء ثم یوضع على [...] مختمرء ثم تغمس 
الكعك المذكور فيه وتقلى في مقلاة بالزيت» ثم تغمس على أثر قليها في عسل 
منزوع الرغوة آوفي شراب جلاب عسلی مشدود العقد وتترك في ذلك قليلاء ثم 
تخرج وتوضم في صحفة ويذر عليها سحيق سكر» ومن شاء إذا قلاها وضع 

عليها العسل والشراب . 


2 - نوع آخر: 

يعمل بالسكر واللوز والأفاويه وما ذكر. ويعمل الكعك أصغر من الأول 
الذکور قبل» وتوضع في مقلاة فخار أو حديد ويذر عليها مايعمها من نشا 
مسحوق ومغربل» وتطبخ في الفرن على بعد من النار حتی تعقد ویبدا 
احمرارها. 


3 س نوع آخر : 


محل رطلان من السكر 2 ماء أو ماء ورد ونستجرج رغوة السکر حى 
یکثف. ثم يضاف إليه رطلان من لوز مقشور مدروس وربع رطل من غبار 
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الدرمك. ويعرك الجميع حتی يصير جسدا واحدا, ویضاف إليه سنبل وقلیل 
كافور وقرفة [. . . ] [و] ماء ورد. ويعمل من ذلك كعك کبار وصغار ونجفف 
قليلا ثم تغمس في نشا خائر محلول بزعفران أو تقل في مقلاة بالزيت وتصفى 
في شراب ورد وجلاب أو مصطكي أو عسل السنبوسك . 


- عسل الستبوسك: 

يؤحذ كدر الكفاية من السعر és‏ بماء ورد ویضاف ۳ لوز مدروس 
کالعجین. dés‏ برفق على نار لينة حتی يلتف ويصير مثل حشو القاهریف ثم 
يترك على النار ویضاف إليه لوز مقشور مهشم وسنبل وقرنفل ویسیر مصطکي 
وزنجبيل بعدما تحل هذه العقاقم مسحوقة في ماء ورد قد. حل فيه قلیل کافور 
ومسك. ویعجن الجميع حتى يمتزج ویلتحم. ویعمل منه آفراص غليظة كروية 
الشکل على قدر الکف. liag‏ هو السنبوسك حقيقة. والذي یصنعه أهل 
افريقية محشواً باللحم فليس بمستحسن ولا مستطاب. 


الفصل السادس ۰ 
فى اطوزینق واللوزینق 


1 = عمل احطورینق : 
یکسر الجوز الیابس فيدرس نصفه ویستخرج دهنه ویقشر النصف الثاني 
من قشره في ماء مغل وتجفف ویدرس حتی يصير کالدماغ ویضاف إليه قدر 
ثلاثة أمثاله من السکر الدروس ومختيرء فان ارتضیت حلاوته والا ke‏ على 
رخامة مدهونة بالزیت أو بالدهن ویلقی فيه قلیل من غبار المصطكي. ویلف 
السکر ویوضع في مسمار كبير ويجبد حتی يبيض ویلف في دقيق النشا hs‏ 
على الرخامة قطعا مستطیلة. وتقطع بالقص قطعاً كبيرة وصغيرة» وترضم في 

وعاء من زجاج أو من فخار. 


2 - عمل الأشفافول: 


يطبخ السكر على نحو ما ذکر . ثم يضاف إليه فلفل وقرفة وزنجبيل 
وقليل مصطکي. ثم تدهن الصلاية ويفرغ عليها Lol if‏ صغيرة أو كبيرة» فإذا 
برد وضع في وعاء من زجاج أوعود» ومن أراد أن يعصر فيه من ماء الليم 
الغض وقت عقده فإنه طيب وهاضم للطعام . 
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۱ - نوع یسمی بدماع المتوكل : 

تحل أربعة أرطال من عسل ویصفی كا ذكرء ويطبخ في طنجير على النار 
ثم يوضع فيه سنبل ومصطكي مسحوق نصف درهم من كل واحدء ثم يدرس 
نصف قدر العسل من النشاء ويوضع على العسل في الطنجير قلیلا قلیلا ويرك 
UE‏ حت ينعقد ويصير جسدا واحدا دول جسم » ويضاف إليه ربع هد من 
جلجلان مقشور وأوقيتان من لوز مقشور وزيت ومحرك حتى يصير من بوع 
الفالوذج. ثم يزال عن النار ويوضع في وعاء زجاج أو فخار ويرجع لوقت 
استعماله. واذا استعمل ذر عليه سحيق سكر ولوز مدروس أو جوز. 


: نوم الزمردي‎ nd 


تطبخ أرطال من العسل المصفى كما ذكر. Jats‏ فيها BA‏ وسنبل وقرنفل 
من كل واحد نصف درهم. ويحك قدر رطل ويؤكل مكسورا أو مقشورا وختمه 
بالطين أولى ما يصلح به ويمنع دخول اهواء. 
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وم خر 


pur 00 5 
bleue Tr sé 8 ع‎ 


- 
3 


Tri 
القسم العاشر:‎ 
وأنواع المري‎ JE LUE ف اكوا مخ‎ 
pe. واستحراج اادهان واصلام! رت‎ 


ویشتمل على اثنا عشر Sa‏ 


A 
: الفصل الثاني‎ 
فى عمل الزیتون‎ 
ts La À 


de‏ الزيتون المجنى في أكتوبر ونونبر كبيراً كان أو صغيرا فيغسل» 
ويوضع في خابية مزيتة أو كانت للزيت طاقة من زيتون وطاقة من ليم وطاقة 
من الصعتر المعروف بالشردون حتى تملا الخابية. ثم يصب جميعها في الاء 
العذب ما يغمر الزيتون وزيادة ويسد عليه أياماء ثم يتفقد فان احتيج إلى زيادة 
الماء زيد فيه وان احتيج إلى زيادة ملح زيد الملح . 


2 نوع مئه آخر : 
يؤخذ الزيتون الأكحل التناهي في طيبه کبیرا أو صغيرأًء فتوضع کل 


)1( سقط هنا الفصل الأول من القسم العاشر. 
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۳۰ 
زيتونة وتضرب بحجر ضرباً خفيفا حتى تنسلخ الحبة أو يفعص كله بالاصابع 
ثم يوضع جميعه في قفة من حلفاء أوغيرها ويشد عليه بالحلفاء وتثقل بأحجار 
حتى يخرج ماؤها igs‏ جفوفا كثيراء ثم JE‏ القفة ويخلط في sles‏ من زجاج 
أو فخار مزجج ويغمر بالزيت ومختم عليه بالطين ویتحفظ منه لأنه سريع العفن 
والفساد. ومن شروط الزيتون ألا يحاول عمله من هو نجس من رجل أو امرأی 
وكذلك سائر الكوامخ . 
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الفصل الثالث 
في تصيير الليم 


بؤخذ الليم الطري التناهي في فصل انتهاء طيبه فيغسل ویجفف. ثم 
تشق الليمة على أربع ولا يبالغ في GUN‏ ويسحق الملح وتحشی به كل ليمة 
ce‏ وتوضع في وعاء من زجاح واحدة واحدة حتى يمتلىء الوعاء ويصب عليها 
ما یفمرها من خل ليم اخر مصفى أو خل ليم مخلوط باء ثم يغطى الوعاء 
ویوضم في موضع تدرکه الشمس مقدار أربعة ایام ثم يزال من الشمس 
ريوضع في موضع لا تکون فيه برودة وبنعقد. فان نقص منه الملح زید فيه الملح 
ويختم عليه بالكبر المسحوق27. وتخلط مع العسل وتوضع على فم الإناء 
والزيت لامها تمنع من an‏ ومن أراد أن يخلط حل الليم مع الماء والملح فعل. 
وقد يحل قدر الكفاية من الملح فيا يغمر الليم من الماء العذب ويصب على الليم 
عوضاً من خله. وقد يوضم العسل فيه برسم تعجيل نضجه وغائه للشمس 
[فمن] فعل ذلك فإذا ظهر نضجه أزيل عن الشمس. ومن الناس من يعمله 
على وجه اخر: یرطبه آولا في الاء أياما ثم جففه ویریق ماءه ويشقه کا ذكر. 
ويحشوه باللح ویرده في إناء مزجج واحدة واحدة حتى يمتىء الاناء ولا يسبقه 
زيادة ويتركه على حاله من غير ماء ولا حل وون cam‏ وهذا أيسر من 
غیره . 


(1) الكبر والكبار يعرف عند البربر «بنیلوت» LS‏ جاء في تحفة الأحباب: 223(100). 
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لون اخر منه : tot‏ 

يغسل الليم المتناهي طيبه ويشق كا ذكر ثم يزاد فيه سكر ويخلط مع قرفة 
وسنبل وزنجبیل وفلفل وقرنفل وجلجلان وقليل مصطکي. ويحثى الليم بذلك 
وتوضع ف زیر من زجاج مستطيل واحدة واحدة حتى e je‏ الوعای ويصب 
على الليم خل آخر ومصطكي» ويرضع عليه ما يكفيه من الملح حتى يغمره 
ذلك ويوضع الزير للشمس بقدار ثلاثة أيام» ثم يقفل ويوضع في مكان آخر 
لا سه فيه ندوت ويتحفظ أن يمسه غير طاهر. 
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۳۳ 


الفصل الرابع 
في تصيير الكبر 


ينقى عيون الکبر الرخصة من عساليجه ويغسل غسلا كافيا ثم يلقى في 
خابية كانت للزيت وقصرت بالاء وطاقة من ملح وطاقة من الكبر حتى يغمره 
بزيادة في الخابية نم يختم عليها وتترك كذلك مقدار ثلاثة أيام» ثم يفض 
ختامها وتتفقد. فان نقص الاء زيد فيها بحساب الثلث من ماء والثلئين من 
خل ويختم عليها إلى وقت استعماها. وكذلك يعمل بنوار الكبار وصفة 
استعماله JAL‏ والزيت للأكل في اللبن الخاثر. 


كن 

توضم عساليج الكبر الرخصة منقاة في قصریة. ويصب عليها ما يغمرها 
من الماء العذب. ويبدل ماؤها في كل يوم مرتين غدوة وعشية حتى تزول مرارته 
بمقدار ثمانية أيام. فإذا علم ذلك بحاسة الذوق وأخرج من القصرية يغسل 
غسلا بليغاء ثم يذر عليه ما یکفیه من ملح ويحرك ويترك ساعة دون ماء حى 
يتشرب فيه الملح ويوضع هي خابیة. ثم يمزج الماء والخل ويصب على الکبر في 
الخابية حتى یغمره ویتفقد في ST‏ الاوقات فان نقص الاء زيد فيه الاء. 


وكذلك العمل بالققوص. واستعمال الجميع بالخل أو الزيت معلوم . 
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۲ ۵۴ 


الفصل الخامس 

يقشر الباذنجان الطري أو تجرد قطامیره ويشق مستطیلا ولا بفصل 
ویکون شق الكبير منه مسدساً أو ebata‏ وتشق الصغار مربعة أو imat‏ أو تقطع 
قطعا مدورة us‏ على النار في قدر كبيرة مقدار غلیتین AL‏ واثلح ويجفف 
ويوضع في وعاء فخار مزيت أومزجج زيد فيه الملح» ويتفقد فان نقص ماؤه 
زيد فيه الماء» ويغطى وختم عليه إلى وقت استعماله في [مثل الجزيرة أو اليونانية 
في فصل الباذنجان فيه. O.‏ وقد يوضع في شق الباذنجان كرفس 
مدروس... وتذر عليها الأفاویه. وتقدم للأكل ومن أراد طبخها في الفرن 
فعل. والمراد بقاؤها صحيحة في الصحفة على حاها. 


)1( هكذا ورد في « أ» وهو كلام غير واضح . 


260 


۳۵۵ 


القصل السابع à‏ 
في عمل الخلول 


1 خل الليم : 
يغسل الليم الأخضر المتناهي الطيب ويشق بنصفين ويعصر ماژه ویصفی 
بخرقة خفيفة ویوضع في أواني زجاج. ويوضع في الأواني مقدار معلوم من الملح 
وتوضع في موضع تدركها الشمس» ثم يصفى مرة أو مرتين ويطبع عليه 
بالزيت. 


2 - خل التعنع : 
ينقى النعنع الأخضر الرخص ويغسل se‏ عذب ويقطع ويوضع في 
معجنه ویصب عليه مثل وزنه من الخل الأبيض الطیب» ويترك ساعة ثم 
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الفصل الثامن : 
6 أنواع النفيع والمطبوخ وغيره 


تت المري النقيع : 

يبتدىء عمله في أواخر مارس الشمسي» فيطحن الشعير الصحيح الظیب 
السالم من الرائحة والعفن ويغربل من نخالته ويعجن بلا ملح عجنا قويا. 
ويعمل منه جماجم مثل جماجم السكر. وتثقب وسط كل جمجمة ثقبة بالإصبع 
وتلف الجماجم بورق الدكار ويدخل منه في EU‏ وتصف على لوح مرتفعة 
على الارض في موضع يمسها جفوف افواء ولا تدركها الشمس. ثم يذر عليها 
بقية النخالة وتغطى بورق الدکار وتترك كذلك عشرين يومء ثم يحول على 
اللوح ويرد آسفلها أعلاها ويزاد عليها الورق والنخالة وتترك كذلك عشرين 
يوما اخر. ثم يزال عليها الورقة والنخالة فتظهر قد علتها من الجماجم طرف 
خضر مشوبة بحمرة ‏ وهذه الجماجم تسمى البوذق ‏ فتجرد بالسكين جردا 
Lo‏ حتى لا يبقى عليها من الخمج ولا من غيره شيء» ثم تکسر وتدرس حتى 
تصير دقيقاً وتغربل lus‏ مالا يخرج منها من الغربال إلى الدرس حت تصير 
كلها دقيقاء ثم يؤخذ الغربل من نخالته ومع نصف مثله من الملح الأبيض 
النقي الدروس ويجعل الجميم في مثله من ماء عذب مرة أو مرتين بمقدار ما يسع 
المعجنة من li‏ ويوضع الجميع في خابية لطيفة طيبة الرائحة قد كانت قبل 
هذا للزيتء ES‏ الخابية إلى ما دون العنق بسبب ميلها وتحركها ويكون ذلك 
في عشي النبار ويوضع فيها أجتسوزق ورازنانج وكزبرة يابسة من كل واحدة 
أربع آواقي ونصف رطل من أوراق الزعتر وقبضة من الزعتر اللولي ومثله من 
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YoY 

صنوبرء وتکون هذه الأجزاء بمقدار ربع واحد من دقيق. ثم يصب في اللفابية 
ما يغمر الذي فيها وزيادة من الزيت ويجعل فيها عود من شجر الدكار ذي ثلاث 
شعب ويسمى الدوطبال برسم تحريك ما فيها وتوضع في موضم تطلع الشمس 
وتغرب عليها وتغطى بخرقة لطيفة وعليها جلد طيب الرائحة من ظرف كان 
للزيت يكون شعره LU‏ الخرقة. وتحرك الخابية ثلاث مرات في كل يوم وتترك 
كذلك عشرين یوما. ثم يؤخذ من دقيق القمح المغربل من نخالته مثل مقدار 
Tes‏ ويعجن ثلثه بالخمير دون ملح › » فإذا قارب الاختمار يقرص رغافا رقاقا 
مثقبة وتعقد في الفرن من غير طبخ وتخرج من الفرن رخخصة وتقطع في حينها في 
Lies al AE‏ أو يغمر فم الخابية عليها سريعا بالخرقة والحلد وتترك وم 
وليلة» ثم تكشف وتعرك القطع التي فيها باليد حتى تنحل وتصير جس واحدأء 
وتحرك الخابية على عادتها سبعة ایا ثم يعجن في اليوم الثاني الثلث الثاني من 
الدقيق كا ذكر» وتحل قطعة من الخابية مثل الأولى. ثم تترك سبعة أيام أخرء 
ويعجن في اليوم الثالث البافي من الدقيق ويعمل به كما عمل بالذي قبله سواء 
من الدقيق الخابية على عادتها في ثلاثة أيام» ثم تؤخذ قفة من حلفا مستطيلة 
ضيقة الأسفل وتقصر في الماء والشمس حتى تذهب عنما رائحة دبغ الحلفاء 
وتتصب معلقة في ثلاث . . .۲ وتوضع تحتها معجنة, ويصب في هذا الصال 
كل ما في الخابية ويستنزل في العجنة مصفى من الري وصحاف مزججة وتوضع 
كلها للشمس. ولا تزال كذلك تغطى بالليل وتكشف بالنہار حتى يظهر عقد 
الملح على الري فيعلم أنه قد استوفی حقه من الطبخ. فیصفی ويوضع في 
أواني فخار مزججة من داخلها وخارجها ويربط عليها وتنصب للشمس مقدار 

خسة أيام ثم ترف » وهذا رأس المري وأوله. 
ثم يرد الثفل إلى الخابية ويصب عليه ما يكفيه من ماء ويحرك للشمس 
مقدار عشرة أيام ثلاث مرات في كل يوم ASÍ ai‏ وتقطع فيه رغاف مثل الأول 
لم يعجن من دقيقها بعد مضي عشرة أيام رغائف مثلها ويبالغ في طبخها حتى 
حمر بحيث تدرس وتوضع في الخابية غبارل ثم بعد ذلك بيومين تقرغ الخابية 


)1( بتر في ۾ أ ». 
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۸ ۵ ۲ 
ويصب کل ما فیها من الصال ویصفی على نحو ما تقدم. ثم يصفى ويصب في 
أواني مزججة وتوضم للشمس ثم یطبع عليها وترفع » وهذا هو الري الثاني . 
ومن الناس من deu‏ في خابية مرفته ویزید فيه عسلا وخرويا مدروسا 
وهذه زيادة حسنه صالحة به« pres‏ من بستعمل الصال من شقة DES‏ . ومن 
وامرأة. والغفلة القليلة تفسده. 


2 انوع اخر : 

بطحن الشعیر الطیب ویفریل من نخالته ویعجن بدون ملح عجناً قويا 
ويقرص أقراصا كل واحدة في غلظ إصبعين ونصف dy‏ وزن عشرین أوقية وی 
وسطها ثلاث ثقب نافذة» ثم تفرش نخالة الشعير على لوح مرتفع على الأرض 
وتفرش عليها أوراق الدکارگ» وتفرش الأقراص على ذلك وتغطى بورق 
الدکار وعلیها النخالت ویوضع اللوح في مكان dou‏ تمها فيه جفوف افواء 
ولا تدرکها حرارة‌الشمس وتترك أياماء ثم تحول برفق وتترك النخالة والورق 
تحتها وفوقها حتی تجف ویظهر فیها اليبس والخمج. فتجرد بسکین جردا قویا 
وينقى الخمج حتى لا تبقی منه بقية. ونترك كذلك قدر ثلاثة أيام حتی تستفرغ 
بقية رطويتها ويستحكم يبسها وجفوفهاء وبعد ذلك تكسر بنجم وتصبح حى 
تصير Us‏ وهذا هو البوذق. وهو أصل المري. فيخلط منه قدر معلوم مع مثله 
من دقيق قمح مغربل من نخالته ومع نصف مثله من ملح نقي مطحون. 
ويوضع الجميع في خابية قد كانت للزیت» ويكون ذلك في عشي النهار 
ويصب في الخابية من الاء العذب مايصير ذلك في قوام الحريرة» ويجعل 
ما ينعقد منه باليد حتى يمتزج call‏ ويوضم معه عيدان بسباس وقصبة من 


)1( هل يقصد به الذكار. يغلب على الظن أن الأمر يتعلق بالذكار اي ذكار التين؛ وني ذلك 


بقول الشاعر: 
اهل الحرابة والفساد من الورى يعزون في التشبيه للذكار 
ففساده فيه الصلاح لغیره بالقطم والتعلیق بالاشجار 
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۲ ۵ 1 

ضعتر وأوقيتين من شونیز ونصف اوقية من ورق آترج وبزر بسباس مع صنوبر 
ویصب على ذلك ما يغمره من الزیت الطیب. وتوضع الخابية في مکان مرتفع 
بحيث تطلع الشمس وتغرب علیها ویوضم فيه عود من شجر الدکار في طرفه 
ثلاث شعب شعب كا ذكر وتحرك به الخابية مرتین في کل یوم غدوة وعشية مرة في 
نم وتربط على فمها خرقة نظيفة صفيقة مع جلد كان للزيت الطيب 
الرائلحة لحة كا ذكر قبل. ويكون ملء ء الخابية إلى دون العتق ms‏ يوخذ d‏ ايوم 
الثامن من دقيق القمح الذکور نصف ما خلط ds‏ اولا فيعجن ثلثه أقراصا 
متوسطة وتعقد في الفرن وتكسر من حينها وهي سخنة في الخابية إلى دون 
العنق» ثم توخذ في اليوم وتغطى بالخرقة والجلد وتترك ثلاثة أيام. ثم يكشف 
عنها في اليوم الرابع وتمرس الكسور فيها باليد وتحرك مع جوانب الخابيةء حتى 
تنحل وتصير في قوام ما في الخابية» ويضاف إليها كسور رغائف مثل الرغائف 
الأولى معجنة من الثلث الثاني من الدقيق المذكورء ونترك أيضا ثلاثة أيام. ثم 

یکشف عنبا في الوم الرابع ورس کا ذكر. 
ریصنع بالثلت البافي من الدفیق كما صنع ا قبله سواء؛ ثم يستمر 
تحريك الخابية بالعود على عادتها في ذلك ul‏ نوفا مرتین في كل یوم ثم 
يؤخذ من دقیق القمح GA‏ من ناه بعد SM‏ قبل هذاویعچن د 
فطيراً دون ملح » ویقرص أفراصاً مثقبة كل قرصة منها من نصف رطل وتطحن 
وتدرس حى تصير دقيقاء وتوضع 3 الخابية (Gé # y‏ قوب ولا تزال تحرله 
مرتين في كل يوم من عشرین y‏ ثم يعجن التصف الثاني من الدقيق على 
نحو ما تقدم ويطبخ طبخا شديد الحمرة أو شديد السواد ليكون لون الري 
بحسب هذا الطیخ» ثم يوضع في الخالية ولا يغفل عن تحريكها من في كل 
يوم إلى اخر فصل الخريف. فاذا انتهت مدته يقصر الصال المذكور في الاء 
والشمس كاذكر ويصب فيه كل مافي الخابية ويفرغ جميع ذلك في معجنة 
أو حبس حتى لا يبقى في المصال إلا الثفل خاصة. ثم يوضع ما اجتمع من 
ذلك في أواني فخار مزججة من الداخل والخارج ويختم عليها بالزيت العذب 
بعد استقصاء تصفيته ns‏ ثم يرد الثفل إلى الخابية [وتضیف إليها] ۳ 
مطبوخاً مدروساً وتترکها دون شيء فأنت في ذلك باختيارك . ويصب عليها قدر 
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+۳1 
الکفاية من ماء سخن ويترك مقدار ثمانية أيام» ويحرك فیها ثلاث مرات في JS‏ 


SN = 0‏ الطبوخ : 
يؤخذ من دقيق القمح أودقيق الشعير والملح المسحوق من كل واحد مد 
ومن الكزبرة اليابسة والشونيز والأنيسون والرازيانج من كل واحد ربع أوقيةء 
his‏ الجميع مع الدفیق والملح ويعجن من ذلك رغيفان ويطبخان في الفرن. 
duas bub‏ ثم يكسران ويطبخان حتى يصيرا daja‏ ثم يوضع الدقيق في 
فلر جديدة ویوضع اانه أرباع من ' الماء العذب وصنوبرة فارغة من حبها مع 
رطلین من التفاح ورطلین من السفرجل مقطوعاً مقشرا ورطلین من عسل 
مصفی منزوع الرغوة ویطبخ في الفرن ليلة بكاملهاء ثم هرس ويترك مقدار 
ساعتين ویصفی بخرفة نظيفة ويرفع في إناء مزجج. وهذا هو الاول ثم يعاد 
الثفل إلى القدر ويصب عليه من الاء العذب مثل نصف الاء الأول وتبيت في 

الفرن لیلة. ثم یرس كا فعل بالاول ویصفی ويستعمل . 


4 نوع آخر مله 

يؤخذ دقيق من قمح وشعير بنخالته وملح مسحوق من كل واحد مد. 
ومن الكزبرة اليابسة مجرشة وشونيز وبسباس وأنيسون من كل صنف أوقيةء 
فيعجن الجميع عجنا بلیغا فتخرج الواحدة وقد بدأ امرارها وتترك الأخرى حتى 
تقارب أن تسود. ثم تكسران وتطبخان حتى تصيرا دقيقاً ويوضع الدقيق في قدر 
جديدة ويصب قيها رطل وربع من عسل وثلاثة أرباع الربع من ماء ويختم على 
القدر وتبيت في الفرن ليلة بكاملهاء ثم يرس ما فيها ويترك ساعة ویصفی في 
أواني فخار مزججة ويرفع» ثم يعاد الثفل إلى القدر بمقدار النصف من الاء 
الأول ويبيت في الفرن ليلة ثم يصفى ويستعمل. ومن أراد صبغ الأول بزعفران 
مدروس فعل . 
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5 مد نوع اخر منه: ۳۹۱ 

ری مدان من دیق طیب ومد من ملح وشوئیز وأنيسون وكزبرة يابسة 
محرشة. J‏ فيعجن الجميع رغيفاً ويبيت في الفرن ويدرس قليلا ويعاد إلى الفرن 4 
قدر فخار في أكثر مما یغمره من ماء عذب ومقدار رطل من عسل وورق A‏ 
وعيدان بسباس وصعتر حتى يتلون وبتجمر» ثم يصفى ويصنم بزنة درهم من 
زعفران ويرفع أو يطبخ في طنجير على النارء ثم يعاد الثفل إلى القدر ريصب 
عليه مقدار ثلث الماء ويزاد فيه الماء ويبيت في الفرن. ثم يصفى ویکون DE‏ 
ومن اراد أن يملحه ثالث فليكن الاء قدر نصف الثاني ويبيت في‌الفرن, ثم يصفى 
ويخلط مع الماء ويعاد القدر ويطبخ حتى يتصفق ويصفى أو يجعل في أغضرة 
للشمس حتی مخرج ملحه ويتصفق ثم يصفى ویرفع . 


cs $‏ نوع آخر منه * 

تؤخذ ثلاثة أرطال من دقيق القمح مع رطل من الملح ويعجن من ذلك 
رغيف ويطبخ في الفرن حتى يسود ويدرس حتى يعود دقيقاً. ويوضع في قدر 
جديدة مع عشرين رطلا من الماء العذب ورطل من العسل وكزبرة يابسة محرشة 
وشونيز وبسباس من كل واحد أوقية» تكون هذه الأبازير في خرقة وتطمس على 
غطاء القدر وتبيت في الفرن ليلة ثم يمرس ما فيها ويصفى ويرفع» ثم يرد الثفل 
إلى القدر بعشرة أرطال من الاء ونصف رطل من العسل ونصف أوزان الأبازير 
ويبيت في الفرن ليلة. ثم يمرس مافيها ویصفی ويصرف فيا حتاج إليه . 


7 — هري المسطار D:‏ 
مخلط ستة أرطال من دقيق الشعير مع ثلثها من الملح ويعجن من ذلك 


خبز ويطبخ في الفرن حت يصير وشكي اللونء ثم hle‏ أربعة أرطال من دقيق 
القمح مع لثها من الملح. ويعجن ذلك عجنا قويا ويطبخ كما طبخ الأول قبله 


)1( الطار: عصم العئب, 
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1۲ 

ويترك حتى یبرد» ويكور RG‏ متوسطة ويوضع الجميع في قدر جديدة كبيرة 
ويلقى عليه من مسطار العنب الحلو ما يغمره بثلثي شبر. ويوضع في القدر 
عشر من ورف الأترج وخرنوب وسفرجل وتفاح وصنوبر وعود بسباس: ويكون 
باون غطاء القدر والسطار مقدار ثللي قير ویطبع عق فم القدز بطابم حکم 
وتترك فيه ثقب لفروج النفس منه» ویبیت القدر فيه ليلة بکاملها على بعد من 
النار ثم یصفی ویوضم الري في إناء prie‏ ويختم عليه بزیت كثير احتياطا 

عليه . 


è‏ فوع اخر من مري المسطار: 

يعجن ثلائة أرطال من دقيق القمح عجن قوياً ويطبخ في الفرن طبخا 
شدیدا حتى يسودء ثم يدرس جشيشها وبوضع في قدر مع قدح واحد من 
السطار. ورطل غير ربع من اللح» ويغطى القدر بخطاء مثقوب. ویوضم مع 
السطار سفرجل وبزر بسباس وشونیز وقبضة من صعتر وورق أترج وعسل 
لمن اراد آن یکون فيه حلاوة -- ویبیت القدر في الفرد. ثم یصفی ومتر, فان 
كان ناقص اللح يزاد فيه الملح. ون كان صفيقاً Le‏ في صحاف ووضع 
للشمس» أو يطبخ على النار حتى és‏ ويوضع في انية مزججة ويرفع» ثم 
بعاد الثفل إلى القدر مع ملح وماء ويبيت في الفرن ليلة کیا ذكر» ثم يصفى 
ام 
9 نوع آخر منه ١‏ 

تخلط ثلائة آمداد من دقیق القمح أو الشعير بالسواد مع مد ونصف من 
ملح ویعجن من ذلك خبز عجنا قویا ویطبخ في الفرن حتی يشتد احراره 
ویدرس حتی يصير دقيقاً. ویوضم الدقیق في قدر كبيرة مع مقدار خس 
وعشرین رطلا من مسطار حلو وقبضة من صعتر وربع رطل من عود بسباس 
وورق أترج وکزبرة OL‏ وشونیز ویطبخ على النار حتی يذهب نصف 


m (1) 
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۳۳ 


المسطارء ثم يمرس الابازیر مع الدقیق ویصفی ویوضم في إناء مزجج ویصرف 
بعد EN‏ آشهر. 


0 هري معحل يقوم مقام المري النقيع : 

يطبخ رطل من دفیق القمح أو الشعير في طاجن فخار ويلقى فيه مقدار 
أوقيتين من ملح وماء ويمرس باليد بقوة ويصفىء ثم يطبخ العسل في طاجن 
فخار حتى يستوي ويتصفى ويضاف إلى الماء المصفى قبله ويوضع فيه بسباس 
وشونيز وكزبرة يابسة وأنيسون وصعتر وقرفة. 


+ رع مله‎ æ 1٦ 
تخلط ثلائة أرطال من عسل وبصل مقطوع وملح مدروس محلول مع مثل‎ 
الجميع من ماء ويبيت في الفرن في قدر جديدة لیلة. ثم يمرس ويصفىء وإن‎ 

كان صفيمًا جعل للشمس . 


2 س هري آخر يصنع في يوم B‏ 

بعجن رطلان من دقيق شعير مع نصف رطل من ملح ويطبخ خبزه حتى 
يحترق. ثم يكسر الجميع وينقع فيا يغمره من ماء حار يوما وليلةء ثم یصفی 
ويؤخذ dbs‏ من زبيب ومثله من خروب وشونيز ورازيانج وسمسم وأنيسون من 
کل واحد أوقية وقبضة من عود بسباس وقلیل ورق آترج ولبن صنوبر وقليل من 
عوده» فیطبخ الجميع فيا يغمره من ماء عذب حتی تخرج قوی الادوية ویصفی 
الماء إلى الاء الأول ویوضع في قدر على نار حتی یکثف ویرتضی. 


13 مس مري من الوت : 


يؤخحذ من الصبر رطل ویوضع في غربال فوق قصرية ویصب عليه خسه 
من السطار الحلو یکون صبه قلیلا قلیلا وهو يحرك بالید حتى یتصفی في الغربال 
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YAY 
فيزال» وتحاول كذلك من الصبر والمسطار كاذكر حتى تجتمع من ذلك‎ 
الاحتیاج» ويكون في الصعتر المسمى بالشرذون» ثم يوضع فيه بصل مشقوق‎ 
غير منفصل القطع ویترك كذلك حتى يبدأ غليانه ويرسب ما فیه . فمن أراد أن‎ 
ينقله إلى جرة أخرى كانت للزيت نقله والا تركه على حاله في جرته. ويختم‎ 
عليه بالزيت ويطبع عليه بالطين حتى لوقت استعماله.‎ 

وصفة استعماله أن يصب في صحفة ويصب عليه الزيت العذب ويقطع 
فيه البصل لمن شاء ذلك ويوضع فيه البيض القلوة والحوت القلو والزيتون» 
وقد يعمل من خر العنب عوضا من المسطار ويعود بذلك للقلي ويبطل بعمل 
الخمر فيه. 


: إصلاح المري‎ = lå 
إذا ظهرت في المري النقيع احموضة من قلة مكثه في الشمس أومن قلة‎ 
بليغاً ويوضع‎ Los التحريك يدرس الجوز بعد تقشيره من قشره الأعلى ويدرس‎ 
في الري ويحرك أياما فإنه يذهب احموضة وإذا كان مالحا يُعجن رغيف من‎ 
دفیق القمح بغير ملح ويطبخ في الفرن طبخاً شديداً ويكسر ویدرس حتى يصير‎ 
. دقيقاً ویلت ويعسل ويوضع في المري ويحرك ثلاثة أيام ثم يصفى‎ 
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۳۹۵ 


الفصل التاسع 
في عمل الزیت واصلاحه 


الز یتو ن ادا عدم حب الز بتون ١‏ 
يؤخذ حب البطم وهو الحبة الخضراء ‏ والحوز القشر واللوز القشر 
والسمسم أجزاء متساوية. فيطبخ الجميع ويعصر حتى يخرج دهنه ويستعمل 


عوضا عن زیت الزیتون بعد تصفيته . 


۱ : اصلاح اليتون ادا فسد‎ = À 

يسحق الملح سحقا بليغا ويوضع في جرة الزيتون الطري بمقدار معلوم 
«sb‏ یصلح طعمه ورائحته , أو توضع le‏ أجزاء من عصر العنب الحلو مع 
قليل من عود السوس في عشرين جزءا من الزيت plus‏ على الآنية بالطين 
وتترك عشرة آبام ثم تفتح فيوجد الزيت فد طاب وامتاز عن العصير وصار 


KORI 
وإذا غليت عروق الأترج في الزيت ووضعت في الزيت العكر فإنها‎ 


وإذا حميت جرة في النار وكسرت من حینها في انية الزيت الكريه الرائحة 


N (1) 
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۲ ۳ 
فإنها تصلح رائحته وتصفي الزیت ويوضع ذلك في خرقة کتان في إناء الزیت 
الفقاسد فإنه بصلحه . 
وإذا درس الزیتون وورقه مع قلیل ملح مقلو ویوضم ذلك في خرفة ILS‏ 
في الزیت وتحرك فيه ثلاثة أيام فإنه یصفیه من عکره إذا درس جزء من خبز 
الشعير الیابس وجزء من ملح بعد قلیهیا ویطیب طعمه وکذلك یفعل للزیتون 
مع الکمون. 


الفصل العاشر 
ô‏ استخر اج الأدهان 


Jak er GE F یدرس نو یز بقشره‎ 

ف یت ER‏ اه ا رت ۳ 

ما فيه من الدهن وينقى الثفل فيعاد للدرس مرة ثانية ويوضع على قليل من الاء 

السخن ويترك al‏ ثم يعرك pau:‏ حتى يتصفى كل مافيه من الدهن 

والذي يخرج منه من رطل اللوز قدر ربعه أو ثلثه. وعلى هذه الصفة تستخرج 

أدهان ا جوز والفستق p yaly‏ والسمسم ولا یستعمل شي ء من ذلك ف 
الأطعمة إلا طريا فإنه سريع الاستحالة والفساد. 
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۳۷۲ 


الفصل GA‏ عشر 
في عمل القديد 


ahi‏ اللحم شظايا طويلة أرق ما هکن. وتوضع في معجنة ويوضع عليه 
ما يكفيه من خل ثقيف وملح نقي مدروس ويحرك ساعة بعد ساعة من غدوة 
إلى وقت الظهر. ثم يذر عليه فلفل وكزبرة وكمون وكرويا ومري نقيع ويضرب 
أوغيره زيد فيه. ويترك على حاله بقية اليوم والليلةء ثم يعلق حبل للشمس 
ويترك في JA‏ إلى بعد الظهرء ويزال من JA‏ ويغطى في غربال بشيء 
خفيفء ثم يعاد إلى اخبل للشمس في اليوم الذي بعده. يعمل به كذلك أياما 
حتى يتم تجفيفه وتيبيسه وتذهب رطویته. ويرفع في موضع لا يمسه فيه شمس 
ولا نداوة. وقد يعمل بالاء والملح خاصة ويجفف للشمس. 

ولقد وقفت في «كتاب تفسير الأدوية» لابن جناح عل نوع سماه 
بالنمکسود. وهونوع اللحم المملح بالملح السحوق. والفرق بينه وبين القديد 
أن النمكسود يعمل من الكبش الصحيح أو المقسوم بنصفين ويبقى اللحم رطا 
دسا إذا مسسته تودكت یدك» ويمضي فيه السكين LS‏ يمضي في اللحم الطري 
ولا يقطع كا يقطع القديد. فلیعمل ذلك من شاء وليختبره9'). 


)1( في الأصل : وختبر . 
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۳۸ 


Jrad‏ الثاني عشر 


إذا كان اللحم مالحا يعجن الدقيق دون ملح ويطبخ في القدر مع اللحم 
ويترك ساعة ثم خرج منبا فإنها تذهب بملحة اللحم . 

وإذا كان للحم نتن طبخ أي لون تيسر وتوضع في القدر لوزة صحيحة 
أو جوزة صحيحة تقشرها وتثقب فيها تافذة فإذا نضج اللحم أخرجت الحوزة 
أو اللوزة فإنها تذهب رائحة اللحم ونتنه. 


274 


۳ ٩ 
z لس الحادي عسر‎ 


Herbe 


1[ .ب يؤخذ الحراد الكبير الذي يهب في بعض السنين فيغلى قدر على النار ele‏ 
مقدار غليتين ثم تزال أجنحته وأرجله ويقلى في الزيت في مقلاة حتى 
جف رطوبته ويوضع عليه مري وقرفة وفلفل ويستعمل . 


2 - القمرون: 

بطبخ القمرون في قدر بماء على نار لينة مقدار ثلاث ساعات. ثم يزال 
عنه الماء ويذر عليه ملح مدروس وصعتر ويستعمل. ومن الناس من يقليه 
بالزيت ويلقي عليه Le‏ وصعتراً وملحا وفلفلا وقرفة. وأكثر مایکون هذا 
القمرون ببعض الأنهار الكبيرة خصوصاً ببلاد إشبيلية. ويوجد بوادي بجاية 
وهو حاص بتفتيت Lali‏ 


3 = أغلال و سمه الأندلسيون بالقوفن : 


يغسل alt‏ البارد مرات كثيرة حتى تذهب لعبيته. ثم يغسل بالماء والملح 
ثم بالماء وحده ويطبخ ف قدر كبيرة على النار ف الماء البارد ويوصح فيه بعد 
Hi‏ ضومران وورق آترج فإذا طبخ يلقى فيه الملح. وهذا Lal‏ مما يعاف 
أكله لکن أكثر الناس یأکلونه ولا یعاقونه لکونه برعی في فصل الربیم کثیرا من 
اعشاب الارض. 
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وم خر 


pur 00 5 
bleue Tr sé 8 ع‎ 


- 
3 


yY. 
| الثانٍ عشر‎  مسقلا‎ 


ف العَاسُولات 


1 س أشئان ينظف اليد ويطيب الرائحة.ويصلح الفم واللثة ويذهب 
روائح الأطعمة الدسمة: 

يؤخحذ من اللبك الحيد وزن مائة درهم وورق ورد أحمر وتفاح إذخر 

ومرزنجوش يابس وصندل وورق أترج يابس وورق بسباس من كل واحد وزن 


[. ..] وليلة ثم يوضع على صلاية ويسحق حتى يجف ويرفع وتغسل به الأيدي 
بعد الطعام . 


: رفیع‎ A À 
يؤخذ وزن عشرين مثقالا من النبك ومن قشر البطيخ الجفف وقشور‎ 
التفاح وقشور الأترج المجفف والرزنجوش اليابس والائعة اليابسة والقاقلة‎ 
ووزن مثقال من كافور‎ A والكبابة والقرنفل والعود ووزن مثقالين من کل‎ 
الظل ثم تعاد إلى الصلاية وتسحق مع مثقالين من مسك رفيع ويفتق بكافور‎ 

أخيرا وقد يزاد فيه مسك فیجی e‏ 11 الغاية . 


1 أشنان ملوكي : 
يؤخذ من النبك ثلاثة دراهم ومن العود الرطب والصندل الاصفر 
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۱ ۷ ۲ 
والقرنفل وجوزبوا من كل واخد نلاه مثاقیل › ٠‏ ثم یدق ابحمیع وینخل a‏ 
له خمسة مثاقیل من نبك وئلانة مثافیل من اللخلخة روزن سبعة دراهم من 
مسك فیسحق LA‏ والنك ويمدان بماء ورد ویضاف إليهما اللخلخة وخلط 
ذلك y‏ الاول ويعجن الجميع وبترك sd‏ ثم یوصع على صلابة ویسحی 
سحقا بليغا ويرفع لوفت استعماله . 


4 نوع اخر ملوكي يطيب النكهة وان ابتلع منه شىء لم يضر 
وينقي الذقن وينفع الأسنان: 
[یوخذ] قرفة وكافور من كل واحد ثلاثة دراهم وقرنفل وماء ثم [.. .] 
يابسة من کل واحد خسة دراه وصندل أبيض من کل واحد عشرة دراهم 
بدق الجميع وینخل ويستعمل e‏ وربما خلط معه مقدار خمسة عشر درهماء liss‏ 
ما يغسل به الملوك halls‏ آیدیهم 


5 — آشنان طيب الرائحة کثر المنفعة 
يزيل الکلف والنمش ویرطب الاطراف ۰ 
يؤخذ من دقيق الشعير والعدس والفول من کل واحد ثلائون مثقالا ومن 
ورق اسریاس وورد أحمر يابس ونبكك ومرزنجوش یابس عشرة دراهم من کل 
0 ومن قسط حلو وصندل محكوك من کل واحد وزن خسه مثاقیل» ومن 
نبك وقرنفل وقاقلة من كل واحد مثقالان. تدق الأدوية وتدخل وتعجن البطيخ 
تا أقراصاً وتجفف في الظل. , ثم تسحق سحقاً بليغاً وتفتق بشىء من كافور 


ان آمکن . 
6 آشنان بطیب البدن والنكهة ويشد M‏ 
وهو ملوكي : 


يؤخذ من فشور التفاح المجفف وتسعدد ومسك cuis‏ إذخر وورق ورد 
Ai‏ من كل واحد وزن عشرة مثاقیل وبسباسة وقاقلة وكبابة ومرقوة وقرنفل 
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vr 
من كل واحد وزن مثقالن› وعود‎ HSE وسليخة وفاغرة ودار صيني وصندل‎ 
من الكافور من كل واحد وزن مثقال. يدق الجميع وتغسل به الأيدي وبه‎ 
. بغسل اللوك والعظاء أيدييم , بعد الطعام‎ 


غاسول ينقي الأبدي ويذهب الروائح الدسمة: 


يؤخذ أربعة مثافیل من JS‏ وأوقية من نطرودن وثلاث أواقي من دفيق 
القول» ویسحق ق الجميع سحقا بليغاً وتغسل به الايدي فهو طيب نافع جداً. 


8 نوع اخر : 
يطحن الحمص ويغربل وتغسل به الأيدي بعد الطعم فإنه صالح لذلك» 


9 د صنلعة من ART‏ 


يسحق رطل من الصناب الطيب وينخل ويعجن بالعسل الطیب. ثم 
بقرص 5 ظرف جديد UL‏ يومين أو ثلاثة أيام ویراق الاء منه وجفف یوم 
«A;‏ ثم يطلى قاعه وجوانبه من داخله بالصناب الْعجون بالعسل رقف al‏ 
Les‏ وليلة حتى يجذب الظرف. صلح ذلك وسيرد فيه» ثم يصب من الظرف 
مقدار عشر ربعه من عصير مصفی بالعصير كأنه طلاوة بالصناب الرجم الرطف 
وإلا كان يتولد من طعمه فضاعة ولا يكون فيه. (؟) 


انتهى وصل الله على سيدنا محمد واله وصحبه 


)1( نص هذه الفقرة غاية في الاضطراب. 
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مراجم التحقيق 


: ا مر اجع العر بية‎ as 


العجلاني» أبو الفضل محمد بن أب القاسم : كتاب الأغذية. م. الخزانة ع رقم د 768 في 
8 ورقة 

يبدأ بالاغذية وينتهي بالأدهان. شبيه إلى درجة بعيدة بكتاب فضالة الخوان 
العجلاني (السابق الذكر): كتاب الأشربة والمعاجين منه نسخ كثيرة ترجم منها رونو. 
د 1688 وهي نسخة ناقصة. آما باقي النسخ فهي كاملة نجد منها د ۰261 د1035. 
ويشتمل الكتاب على عشرة آبواب» يشكل الباب الأول والثاني الجزء الأكبر منهء ويساعد 
هذا الكتاب أيضاً Je‏ فهم كثير من الألوان الواردة في كتاب فضالة الخوان . 
الفساني. ابر القاسم بن محمد: حديقة الأزهار في شرح ماهية العشب والعقار . 

توجد منه عدة نسخ د/ 1684 1685/3 1686/3 و 7600 د أهمها د/1684. 
يمتاز باهتمامه بالبيئة المغربية بفاس بصفة خاصة وبوصف الاعشاب التي يذكرها وجدد 
زمنبا و «رواجها» . 
ابن شقرون. عبد القادر: الشقرونية في الطب. 

0 بيت. كتاب يتناول الأغذية من الناحية الطبية» طبع على الحجر بفاس سنة 
1906/1324. 
ابن الحشاء أبو جعفر أحمد: تفسير الألفاظ الطبية واللغوية. م. الخزانة العامة د 955م. 
من 139 أ 166 أ 

کتاب مفيد للغاية با يقدمه من معلومات حول الاسم العربي والبربري كما یدلنا 
على وجوده أو عدم وجوده بالمغرب» وفيه تفسير لكثير من الألفاظ الواردة في فضالة 
الخوان. 
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YYY 
يوحنا بن يختشع: کتاب. تقويم الأدوية فيا اشتهر من الأعشاب والعقاقير والأغذية.‎ - 
.449 مخطوطة الخزانة العامة رقم د‎ 
من المؤلفات التى لا يمكن الاستخناء عنها في هذا الميدان. يتضمن جدولا خاصا‎ 
مشکلا من عدة اضلاع خصص كل ضلع لوصف النبات ولاهيته ولزاجه ولنفعته‎ 
إلخ . . . يعرف بالخضر والفواکه التي نجد منبا عددا في «فضالة اخوان» كا يمكن‎ 
: الاستفادة من‎ 
إبراهيم بن أبي سعيد المغربي العروف بالعلائي : تقویم الأدوية فيا اشتهر من الاعشاب‎ — 
.2149/ ود‎ 1034/3 bL JL والعقاقم والأغذية. خطرط الخزانة العامة‎ 
م. کاب تحفة الأحباب في ماهية التبات والاعشاب.‎ — 
. حقیق ونشر ه. ب. ج. ض. کولان باریز 1934 . والراجم الواردة فيه‎ 
تحقيق ونشر أ. أ.‎ Jye م کتاب الطبیخ في الغرب والاندلس في عصر الوحدین لؤلف‎ — 
.1961-1962 و 10 سنة‎ 9 Ale معهد الدراسات الاسلامية‎ ile ميرنداء‎ 
. 1872 ابن الندیم: الفهرست. طبعة جوستاف فلوجل. هاي‎ 
ابن سيدة: الخصص. طعات متعددة.‎ — 
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. E. Laoust «Mots et choses berbères», Paris, 1920 pp. 75-109. 
Fernando De la Granja Santamaria. «La Cocina arabigo-andlouza 
segun un manuscrito inédito», Madrid 1960 (compte rendu de la thèse 
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284 


YYY 


i‏ الكتاب 
فهارس 


وم خر 


pur 00 5 
bleue Tr sé 8 ع‎ 


- 
3 


۳۷۸ 


فهرس D‏ الاطعمة 
وما یتصل ما 


الابراهيمية (لون من دجاج): 167 

أبو خريش (لسان الثور): 109 

الأحرش : 98 139 ,ذظ 

الأحسية: 58 60 

الأخباز: 36 38 

الأدهان: استخراجها وأنواعها: 272 

الأرنبي (بلحم البقر): 99 

الأزلية (من الباذنجان): 235 

استخراج الأدهان: 272 

استخراج الزيد: 219 

الاسفارية (الاسفرية الأسفيرية): 50 
ای ۰144 152 

الاسفنح : 0 82 

اسفنج الريح : 81 

اسفنج القلة: 81 

الاشفافول: ۰230 252 

الاشنان (الفاسولات): 277 - 279 

أشئان رفيع : 277 

أشنان مضاد للدسم: 279 

اشنان ملوکی : 277 _ 279 

اشنان منظف: 277 


أشنان يزيل الکلف: 278 
اصلاح الزبد: 221 

اصلاح الزیتوی: 271 
إصلاح الطعام : 274 

إصلاح المري: 270 

اغلال (قوقن): 125 

أكناف: 125 

ألوان الباذنجان: 227 236 
ألوان البيض: 210 214 
ألوان التن: 207 209 
ألوان الثرائد: 39 - 57 
ألوان این الیابس: 220 _ 222 
آلوان الجزر: 237 

ألوان الحلواء: 244 247 
الوان اسلمص : 241 

آلوان احوت : 197 - 209 
الوان العدس : 242 

ألوان الفول: 242239 
آلوان القرع: 222 226 
آلوان القلقاص: 237 
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الاوز المحشو: 153-151 

البازين (المعلكة): 92 

البدوية (لون من الدجاج): 167 

البديعي : 9 . 216 

البرانية (من البقر): 96 (ومن الحوت): 
205 

البرکوس (الزبزين): 60 

البسباسية: ۰108 203 (من الحوت) 

البلاجه : 127 

النادی: ۱43 

البیسار (ثريدة): 56 

التركية (من الدجاج): 165-163 

الترنجانية: 109 

تصيير الباذنجان : 260 

تصيرر الحوت: 260 

تصيير الفقوص : 259 

تصیم الکبد : 259 

تصيير اللیم : 7 —258 

العقایا : 103 

التفايا البیضاء: ۰103 ۰154 203 (من 
ا حوت) 

التفايا اخضراء: 4103 155 

التلتين: 93 

الثر يدة : انظر ألوان الثرائد 

الثومية (من الدجاج): 166 

الجبن: عمله: 217-215 

الحبن اليابس : انظر ألوان ot‏ 

الجن اليابس: عمله: 220 

الحشائش: 62-61 

جشيش القطنية البيضاء: 94 

159 : (من الدجاج)‎ & Aah 
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۳۷ 

الجلجة (مرق): 102 

الجلجلانية البيضاء (حلواء): 245 

الجليدية (من دجاج وغيره): 166 

الجملي (من البقر): 95 (من احوت) 
203 

الجملي الحشي (من الحوت): 204 

الجوذابة: 74, 168—167 

الجوزنيق: 68 

اخریرة: 264 

حشو البعر: 148 

الحصرمية (من الدجاج): 161 

الحلواء: انظر آلوان الحلواء 

حلواء الخييص: 246 

حلواء سکریة: 246 

حلواء الفالوذح: 245 

حلواء محمرة: 245 

الحوتية (من الدجاج) : 158 

الخييص: ۰73 ۰74 ۰75 245 

خل الترنجان: 261 

خل اصرم: 101 

حل الزنبوع : 101 

خل الليم (الخل الليموني): ۰101 
7 261 

خل النعنع: 261 

الخلاط: 217 

دجاجة عمروس: 162 163 

دماغ المتوكل: 253 

دهن الجوز: 272 

دهن السمسم : 272 

دهن الصنوبر: 272 

دهن الفستق : 272 


دهن اللور: 212 

رأس برطال: 240 

رأس میمون : 76 

الراهبي (من البفر): ۰100 ۰160 184 
(من الحوت): 202 (من التن): 209 

رانب الفربل: 218 

راب القریه: 218 

رب العنب: 94 

رب العنب الطبوخ: ۰198 209 

الرجلية: 711 ۱ 

الرخامية: 247 

الزبزين (نوع من الحسو): ۰60 91 

الزلابية : 79 

الزمردي : 253 

زیت (استخراجه من غير الزیتون): 271 

الزیتون : عمله : 255 - 256 

الزيرباجية : 155 

السبات (ثریدة) : 46 

اللقية: 107 

السماقية (من الدجاج) : 161 

الستبوسك : 248 

شاشیه ابن الرفیع (ثريدة): 43 

الشاقومة (لريدة): 48 

الشدائج (تمر): 64 

شراب الحلاب: 72,68 

شراب العسل المغوه: 209 

شراب المصطكى: 72 

شراب الورد السكري : 7 168 

شعاع الشمس (المفرح) : 1 160 

شوا قدر: 117 

الشی از: 217 


۳۸ . 

الصناب : 279 
الصناي : 123 
الصنهاجی : 193 
الطباهجة: 119 
الطباهجة الطباعية : 
الطباهجة المغمومة : 
طبخ الحراد: 275 
طبخ القمرون: 275 
طفشيلة: 122 

الطلبية (فالودج القرع): 226 
عجة الباذنجان: 234 
العربي: 122 

عل السنبوسك: 251 
العصيدة: 76 


119 
120 


العقید بالعسل: 217 
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عقيد اللبن الحليب: 215 


الغاسولات (الأشنان): 277 279 


الغبيط الجبود (حلواء): 245 
الغساني: 243 

الغسانية: 126 

الفالوذج : 76 

فالوذج القرع (الطلبية): 226 
الفانيذ: 250 

الفحمى : 116 

الفداوش : 90 

فراخ الحمام: 183 186 
الفستقية: 120, 239 
الفطير: 44 

الفلياطل (ثريدة): 54 
الفياطل (ثريدة): 49 
القاهرية: 248 


القبا: 148 

القديد:' 3 27 

القرشية: 165 

القرعية: ۰110 ۰115 ۰161 184 
القصب الحلو: 249 
القطايف: 49 71 

القطايف العباسية: 72 

القلية: 128 

القنانيط (حلوى): 65 
القنبيطية: 107 

القوقن (أغلال): 275 
القبحاطة (مجنة ولعلها: القيجاطية): 83 
الكافورية: 155 

الكامل: 124 

الكرش المحشوة: 194 195 
الكرنبية: 105 

الكسكو: 45. 90-87 
الكسكو بالبيسار: 89 

الكسكو الجوزي : 88 
الكسكو الغساني: 88 89 
كعب الغزال: 65 

الكعك: 63 - 64 

الکنافة: 69 

اللبن: منعه من الموضه: 221 
لحم العجل: 182180 
لحم الزرازير: 190 

لحم العصافير: 192-19۱1 
لحم اليمام : 189-38 
اللخطج (نوع من الحسو): 60 
اللفية: 106 

146 : pul 
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۳۸۱ 
لقم القاضي (حلوی): 66 
اللوزینق : 469 4249 252 
اللوزية: 155,118 
alli‏ (الملبقة؟): 135 
مثردة الأمير: 68 
الثلث (من لحم البقر): 97 (من 
الحورت): 205 
المثلثة se)‏ المخارق): 83 
المثومة (ثريدة): 54 
المجبئة: 216 
مجبنة الفرن: 85 
ie‏ المقلاة: 82 
المجبنات: 63 ۰68 82 86 
المحشي (من اليمام): 189 (رمسن 
العصافير): 191 
المحمص: 91 
الخارق (مجبنة): 83 
المخلل: 156 
مر الورد: 101 
المرقاس (الرکاس): ۰146-144 234 
المركبة : 78 . 
المرمز (جشيش الشعير): 93 
المروج (من الحوت): 198 
الروزية (بلحم البقر): 98 
مري الحوت: 269 
مري المسطار: 267 - 269 
المري الطبوخ: 266 267 
الري المسجل: 269 
الري النقیع : 262 - 266 
المسمنة (الورقة): 72 
مشاش زبيدة: 79 


المشمع (التن اليابس): 209 
المشهدة (تريدة): ۰48 71 
المضيرة: 134 

العسل: ۰125 243 
معقود الکر: 246 

معقود العسل : 247 


العلك : 130 


المعلكة رالبازین): 93 

المغفر رمن الدجاج): 157١(من‏ اخوت) : 
5 (من البادنجان): 233 

الغموم (من دجاج وغیره): 168 - 179 

الفشت: 156 

المفرح (شعاع الشمس): ۰101 160: 


201 


4 . 187 
المقبولة (ثريدة): 42 
المقروض : 79 
المقورة (حلوى): 67 
المكررة (ثريدة): 47 
الورقة (الممنة): 72ء 83 
مورقات الاسفنج : 40 
النرجسية: ۰114 165 
النمنعية: ۰۱08 4160 187 
النمكسود ph)‏ علح): 273 
النيمبرشت: 212 
الغريسة: 148 


هريسة القمح : 94 


۳۸ ۳ 


فهرس أسماء الحوت 


الأنقلة (السلور): 207 
البوری: 198 

الحرافة: 198 

الحركم: 200 

التن الصغير: 207 

التن الطري: 207 

التن اليابس (المشمع) : 209 
الحوت: 197 

الحوت الاحرش : ۰198 201 
الحوت الأملس : ۰198 ۰201 202 
الحوت الصغر: 200 

الحوت الطیب: ۰204 205 
الحوت الغليظ: 205 

الحوت الكبير: 202, 203 
السردين: 204 


(السمك) 


السردين الصغير: ۰199 200 
السرذة الطرذانس: 200 
السلباح الغليظ: 207 
السلباح المترسط: 207 
اللور (الأنقلة): 207 


الشابل : 197 200 
الشطون: 199 

الشولي: ۰197 200 
الكحلة: 205 

الکمون: 197 

الشمع (التن الیایس): 209 
jui‏ : 197 


النوری الحبليل (لعلها البوري الجليل): 


197 


TAT 
فهرس الأدوات المستعملة‎ 
في الطبخ وحفظ الاطعمة)‎ 


ابرة كبيرة: 163 الطاجن : 44. 245 449 50 451 
nl‏ 130 52 

اسكرباج (اسکرفاج : 46, ۰34 56 طاجن تراب: 197 

البرمة: 39 طاجن فخار غير مزجح : 78 
الحرة: 271 طاجن مزجج : 55 

الحفنة: ۰71 88 طبق زجاح : 79 

حصير: 74 طلية خشب: 144 

الحلقة: 145 طنجير: 466 75 

خابية: 220 طنجير نحاس مقصدر: 76 
خابية مزفتة: 264 طيمور: 83 

دوطبال (عود مثلث من الذکار): 263 غربال: ۰60 462 71 
رخامة: 244 غربال حلفا: 74 

ريشة: 140 غربال شعر: 476 217 
ساطور: 123 غضارة: 458 59 67 
سفود: 51 55 ادوس التقطر: 261 
شک * 79 فذح : 53 
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TAY 


النمکسرد (من الفارسية = لحم (de‏ 


3 27 
اليربون (اليربوز): ۷0 36 1 


المرضوع 


محتويات الكتاب 


مقدمة الممحقق 
[مقدمة المؤلف] 


القسم الأول: في الأخباز والثرائد والأحساء 
الفصل الأول: في الاخباز 


1 نوع الخبز المطبوخ في الفرن 
2 — نوع الخيز المطبوخ في التنور 
3 — فوع pes‏ الطبرخ في au‏ 

4 نوع الخبز الفطير 

5 نوع خبز البنیج (البنج) 


الفصل الثاني : أنواع الثرائد 


1 ثريدة من رؤوس العجول 

2 — ثريدة من رؤوس غنم الأضاحي 

3 — ثريدة من رؤوس صغار الجداء 

4 ثريدة باللحم البقري المعلوف والاکرنب 
up. 5‏ باللحم البقري المعلوف والقرع والباذنجان 
6 


— ثريدة تسمی بالمقبولة 
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الموضوع الصفحة 
7 ثريدة باللحم الغنمي واللبن الحليب 43 
8 — ثريدة تسمی بشاشية ابن الرفيع 43 
9 ثريدة الفطير المصنوعة بالدجاج 44 
0 لون اخر متها 44 
11 ثريدة بالفطير تسمى بالسبات 46 
2 — ثريدة بالدجاج 46 
3 ثريدة تسمى بالمكررة 47 
14 — ثريدة تزید في الباه 48 
5 — ثريدة تسمی بالشاقومة 48 
6 ثريدة القطائف وهی المشهدة 4t‏ 
7 — ثريدة شرقية تسمى الفياطل 49 
8 ثريدة محشوة بالدجاج 51 
9 ب لريدة محشوة بفراخ الحمام 51 
20 — ثريدة بفراخ الحمام. 52 
1 ثرينة باللين الحليب خاصة 52 
2 — لون آخر منها 53 
3 — ثريدة باللبن الحليب المطبوخ في الفرن 53 
4 ثريدة فلياطل 54 
5 ثريدة المثومة 54 
6 — ثريدة الحمامة المصنوعة من per‏ البقول 55 
27 — ثريدة البيسار وهو الفول 56 
الفصل الثالث: فى الأحساء والجشايش 58 
1 حسو الفتات المصنوع على مرق الدجاج 58 
2 ب حسو آخر من فتات 58 
3 حسو H‏ من دقيق 59 
4 — حسو مع خير 59 
5 ب حسو من لوز ونخالة 60 
6 حسو من دقيق ولبن يسمى اللخطج 60 
7 60 


حسو يعرف بالزبزين أو البركوس 
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الوضوع 


۳1 ۰ 


8 ب حسو من دقيق البنج 
9 ب جشيش القمح 
0 جشيش الشعير 
1 جشيش الأرز 


الفصل الرابع : في طعام SEA‏ وأنواع المجبنات والاسفنج 


1 — عمل الكعك الحشوبالسکر واللوز 
2 س نوع آخر محشى بالعسل 
3[ نوع ساذج دون حشو 
4 — عمل كعب الغزال 

5 عمل القنانيط المحشوة 
6 عمل لقم القاضي 

7 عمل آذان محشوة 

۶ — عمل نوع من طعام الخبز 

9 عمل مقورة محشوة 

0 عمل أقراص محشوة 

11 = عمل نوع يعرف ببردة الأمير 


2 = عمل الحوزينق 
3 = عمل اللوزينق 
14 — عمل الكنافة 


4 ب- نوع آخر متها 

15 — عمل القطايف وهي المشهدة 
6 عمل القطايف العباسية 
17 — عمل المورقة وهي المسمنة 


8 — نوع آخر منها 
9 — عمل الخبيص 
20 س نوع آخر منه 
r‏ نوع آخر منه 
2 عمل رقاق الخييص 
23 عمل الفالوذج 
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الوضرع 


5 - نوع منه آخر عشو 

6 — عمل المركبة 

7 - عمل القروض 

28 — عمل مشاش زبيدة 

9 عمل الزلابية 

0 . عمل الاسفنج 

1 عمل إسفنج الریح 

2 — عمل اسفنج القلة 

3 عمل المجبنات ‏ صفة محبنة المقلاة 

64 صنعة المجبنة المسماة بالمخارق والمثلثة والمورقة 
5 بس صنعة iE‏ تسمى القيحاطة (القيجاطية؟) 
6 صنعة مجبئة أخرى 

37 — صنعة محبنة أخرى 

8 صنعة مجبنه الفرن 

539 صنعة المجبنة المسماة الطليطلية 

0 عمل الخبز المحشو باللحم أو بغيره 


الفصل الخامس : ما يسقي سقي الثرائد أو يطبخ طبخ الاحساء 


 [‏ عمل الكسكسو 
ب نوع من الكسكسو يسمى الجوزي 


— نوع آخر منه لذيذ جداً 


- نوع آخر منه بالبیسار 


حك عمل المحمص 

— عمل الاطرية وطبخها 

— عمل الارز باللبن الحليب 

1 — عمل المعلكة وتسمى بالبازين 


2 
3 
4 
5 
6 — عمل الفداوش 
7 
8 
9 
0 
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الرصوع الصفحة 
1 - عمل الرمز وهو جشيش الشعير 93 
12 = عمل التلتين 93 
13 _ عمل هريسة القمح 94 
4 ل عمل جشيش القطنية البيضاء 94 
القسم الثاني : في أصناف Ta‏ ذوات الأربع 95 
الفصل الارل : في اللحوم البقرية 95 
1 لون يسمى بالجمل 95 
2 لون آخر يسمى البرانية 96 
3 لون آخر يسمى بالثلث 97 
4 — لون اخبر يسمى بال مروزية 98 
5 لون آخر يطبخ بعين البقر والبصل 99 
6 لون آخر يسمى بالارنبي 99 
7 لون انحر يسمى بالرأهبي 100 
8 لون آخر Je‏ بالمري والثوم 101 
9 لون ار 101 
60 — صفة فدر الفرش 102 
الفصل JUN‏ : في لحوم الضأن 103 
1[ لون يسمى بالتفايا البيضاء 103 
2 لون اخر يسمى بالتفايا الخضراء 103 
3 — لون احر يسمى بالكرنبية 105 
4 — لون آخر يسمى باللفتية 106 
5 لون Et‏ يسمى بالقنبيطية 107 
6 لون آخر يسمى بالسلقية 107 
7 . لون آخر يسمى بالبسباسية 108 
8 — لون آخخر بسمی بالنعنعية 108 
9 لون آخر يسمى بالترنجانية 109 
0 لون آخر يطبخ باي خريش 109 
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FAT 


الموضوع | الصفحة 


11 - لون آخر يطبخ بالاسفناخ 109 
2 — لون اخر يطبخ برژوس اخس 110 
3 — لون اخر يسمى بالرجلية 111 
4 — لون اخر یطبخ بالاصفراج 111 
5 — لون آخر يطبخ بفريك الثوم الرخص 113 
6 - لون اخر يطبخ بفريك اللوز الاحضر 114 
7 لون PA‏ يسمى الترجسية 114 
8 — لون آخر بطبخ بالحرشف (افزن) 115 
9 لون آخر يطبخ بالكمأة (الترفاس) 115 
0 لون اخر يسمى بالقرعية 115 
21 - لون آخر يطبخ بالتفاح المز والحلو 116 
2 = لون أخر يطبخ بالسفرجل 116 
3 2 لون اخریسمی بالفحصی 116 
24 = لون آخر مقلي في القدر ‏ 117 
5 — لون آخر يطبخ بالري النقيع 117 
6 — لون اخحر يسمى بشوا قدر 117 
7 — لون آخخر يسمى باللوزية 118 
28 — لون آخر يطبخ بالقلقاص 119 
29 — لون أخر طباهجية مشرقی 119 
0 = لون آخر طباهجية طباعية 119 
1 — لون آخر يسمى طباهجية مغمومة 120 
32 — لون آخر يطبخ بالفول الاخضر 120 
3 — لون اخر يطبخ بالفول اليابس 120 
4 - لون اخر يطبخ بالحمص المطحون 121 
35 — لون اخر يقال له طفشيلة 122 
6 - لون آخر يسمى بالعربي 122 
7 — لون آخر يسمى بالصنابي 123 
38 = لون اخر 123 
9 = لون آخر 123 


302 


الوضوع 


الصفحة 

0 - لون آخر یسمی الکامل 124 

1 لون آخر یسمی بأكناف 125 

42 — لون آخر يطبخ بالعسل 125 

3 لون آخر يسمى بالغسانية 126 

4 لون اخر يسمى برأس ميمون 126 

5 لون انحر يسمى بالبلاجة 127 

6 لون أخخر يسمى بالقلية 128 
الفصل الثالث: في خوم الخرفان 129 
1 لون يسمى بالبديعي 129 

2 — لون احر يسمى بالمعلك 130 

3 — 13: لون اخر (عدة الران) 0 34 1 

4 لون مشرقي يسمى المضيرة 134 

5 - لون آخر من المضيرة 135 

6 = لون آخر يسمى البلقة 135 
الفصل الرابع : في pot‏ ادي 137 
1 — لون 137 
الفصل الخامس : في لحوم الوحش 138 
1 - لون 138 

2 7: لون انحر (ألوان) 8 - 142 
الفصل السادس : في ما یدخل في أصناف خوم ذوات الأربع 143 
١‏ لون 143 

2 — صفة لون حسن الغذاء 143 

3 . عمل الأسفرية 144 

4 = عمل الرقاس 144 

5 - نوع آخر 146 

6 — عمل اللقانق 146 

7 — عمل الأحرش 146 
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۳۵ 


الوضوع الصفحة 
8 — عمل Lai‏ 148 

9 عمل حشو البعر 148 

10 — عمل الحريسة 148 
القسم الثالث: في أصناف pot‏ الطير 151 
الفصل الأول: في لحم الاوز 151 
ausi‏ لوق ۱ 151 

2 = لون آخخر 152 
الفصل الثاني : في pot‏ الدجاج 154 
1 — لون 154 

2 — لون يسمى التفايا الخضراء 155 

3 — لون يسمى اللوزية 155 

4 — لون يسمى الكافورية 155 

5 ب لون يسمى الزيرباجية المحلاة 155 

6 لون يسمى بالمخلل 156 

7 - لون يسمى بالفتت 156 

8 لون يسمى بالمغفر 157 

9 — لون بسمى بالحوئية 158 

0 — لون يسمى بالجعفرية 159 

1 — لون يسمى بالمروزية 160 

2 — لون يسمى بالراهبي 160 

3 — لون يسمى بالفرح وبشعاع الشمس 160 

4 — لون يسمى بالفحص 160 

5 لون يسمى النعنعية 160 

161 Le A لون يسمى‎ — 6 

7 — لون يسمى بالحصرمة 161 

8 لون يسمى بالسماقية 16 

9 — لون PA‏ مشرفي 161 
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۳1 


الصفحة 

0 لون یسمی بدجاجة عمروس 162 
1 - لون اخر 162 
2 - لون احر يسمى بالتركية 163 
3ت لون ار 163 
4 = لون آخر 164 
5 صفة النرجسية 165 
io — 26‏ القرشية 165 
27 — لون يسمى حليدية 166 
28 — صفة الثومية 166 
29 — صفة دجاجة تسمى البدوية 167 
0 صفة الابراهيمية 167 
iio — 31‏ عمل اطوذابة 167 
âne — 2‏ لون يسمى المغموم 168 
3 = لون آخر 169 
34 — 41: لون آخر مشرقی 1749 
2 47: لون آخر i‏ 174 178 
8 — لون آخر مشرقي 178 
9 لون اخر مشرقي 179 
الفصل الثالث: في لحم الحجل 180 
1 - لون 180 
2 - 5: لون آخر 0 - 182 
الفصل الرابع : في .لحم فراخ الحمام 183 
1ت لون 183 
2 لون اخر 183 
3 لون اخر يمى الراهبى 184 
4 - لون آخر يسمى بالفرح 184 
5 لون اخر یسمی بالقرعية 184 
6 - 10: لون اخر 186-4 
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الموضوع الصفحة 
الفصل انامس : في لحم اليمام 187 
1[ لون 187 

2 — لون اخخر یسمی بالفرح 187 

13 لون اخر يسمى بالنعنعية 187 

4 - 6: لون آخر 188 

à 7‏ لون آخخر يسمى بالحشی 189 

8 لون اخر 189 
الفصل السادس : في لحم الزرازير 190 
1 ل لون 190 
الفصل السايع : في العصافر 111 
! لون 191 

2 لون اخر 191 

3 لون آخر یسمی بالحثي 191 

4 — لون اخر 192 


القسم الرابع : ف طبخ اللون السمی بالصنهاجي والكرش المحشوة واللسان 


الصنهاجي 193 
الفصل الأول: في طبخ اللون السمی بالصنهاجي 193 
الفصل الثاني : في عمل الكرش المحشوة 194 
الفصل الثالث: في عمل اللسان [الصنباجي] 196 

القسم الدامس : في أنواع الحيتان وضر وب البيض 157 
الفصل الأول: في أنواع الحيتان 197 

1 — لون 197 
2 لون ار من الحرافة والبوري 198 
3 لون PA‏ يسمى بالمروج 198 
4 - 7: لون اخر 201-19 
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ا موضوع | الصفحة 
8 ب لون اخر Ju‏ 201 

Soon — 9‏ 202 
10 = لون آخر راهيي 202 

1 = لون على صفة التفايا البيضاء 203 

12 — لون اخ يساسية 203 

3 - لون آخر على صفة del‏ 203 

14 — 16: لون آخر | 203 _ 204 

17 لون آخر على صغة hdl‏ المحشى 204 

9 28: لون آخر o‏ 2085 

9 — لون اخر من التن الیابس 209 

0 - لون آخر يسمى بالراهيي 209 
الفصل الثاني : في ضروب البيض 210 
۱ - لون 2130 

210 A لون‎ - 2 

211 Flog 3 

4 — لون یسمی باللیمبرشت 212 
5ت 11: لون آخر 214—212 
القسم السادس : في الألبان وكل ما يكون منها 215 
الفصل الأول: في صفة عقد اللبن الحليب 215 
l‏ صفة عمل الحبن 215 

2 لون آخر يعمل بالشيراز 217 

3 صفة عمل الخلاط 217 

4 — عمل العقيد بالعسل 217 
الفصل الثاني : في عمل الرايب واستخراج الزبد 218 
1 صفة عمل الرايب المقربل 218 

2 - صفة عمل رايب القربة 218 

3 صفة استخراج الزبد 219 
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۳11 


ا موضوع 


القصل الثالث: في تبيلة الجن اليابس في الخابية 


5 إصلاح الزبد إذا فسد 


القسم السايع : في البقول وما إليها 
الفصل الأول: في ما يعمل من EAI‏ 
TE‏ 
2 10: لون اخر 
"di‏ صفة فالودح القرع (الطلبية) 


الفصل tt‏ : في ما يعمل من الباذنحان 
1 لون 
2 14: لون آخخر 
5 - لون آخر Je‏ صفة المعفر 
6 صفة عجة من باذنجان 
ao — 7‏ مرفاس منه 
8س لون آخر 
9 = لون الازلية 
0 — 22: لون آخر 


الفصل الثالث : قي آلوان الجزر 


الفصل العاشر : في القلقاص 
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الموضوع 


القسم الثامن : d‏ نوع الفول والحمص وأشياه ذلك 
الفصل الأول: في ألوان الفول الأخضر والیابس 


had‏ الثاني : في آلوان احمص 
لون 
2 — نوغ الخمص اليابس 
و نوع اخخر 


الفصل الثالث : ۳ العدس 


القسم التاسع : في المعسلات وأنواع الحلواء وما يضاف إلى ذلك 


الفصل الأول: في المعسل والغساني 
1 = عمل Ji‏ 
2 عمل العساني 

الفصل الثاني : في أنواع الحلواء 
١‏ عمل حلواء بيضاء رطبة 

عمل حلواء الغالودج 

۳۹ نوع آخر 

- الجلجلانية البیضاء 

تت الط الجبود 

- الحلواء المحمرة 

ب اخلراء ايض 

— حلواء سكرية 

hs — 


1 — فوع آخر 


D D DM N mm تنا‎ = ww بهم‎ 
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1 — الرخامية 
12 — معقود العسل 
الفصل الثالت : في القاهرية والسئوسك 
1[ القاهرية 
2 عمل اللوزينق 


الفصل الرابع : في عمل القصب الحلو 
الفصل الخامس : في الفانیذ 'والأشفافول 
و 
Fo‏ 
3 = نوع À!‏ 
4 — عمل السنبوسك 
الفصل السادس: في الجوزينق واللوزیتق 
1 = عمل الجوزينق 
2 = عمل الأشفافول 


الفصل السابع : في أنواع شرقية 


1 نوع يسمى بدماغ المتوكل 
2 - نوع الزمردي 


القسم العاشر: في الكوامخ وعمل الخلول والمري والأدهان وإصلاح الز يت 


الفصل الأول: 
الفصل الثاني : في عمل الزيتون 


١‏ نوع 
steps ="2‏ 
الفصل الرابع : في تصيير الكبر 
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الوضوع 


الفصل alt‏ : في تصيير البادنجان 
الفصل السادس : في تصيير الحوت 


الفصل السابع : في عمل الخلول 
1 خل اللیم 
2 - خل النعنم 
الفصل الثامن : في أنواع الثقيع والطبوخ وغیره 
1[ المري النقيع ۱ 
2 — نوع آخجر منه 
1 المري الطبوخ 
4 .= نوع آخر منه 
= نوع آخر منه 
6 — نوع آخر مله 
7 هري المسطار 
8 نوع آخر من مري المسطار 
9 — نوع آخر منه 
0 — مري معجل 
1 نوع هنه 
12 00 


3 — مري من الحوت 
14 إصلاح المري 


الفصل التاسع : في عمل الزيت وإصلاحه 


Sal 


عمل الزيت من خلاف حب الزيتون 


2 إصلاح الزیتون إذا فسد 


الفصل العاشر : في استخراج الأدهان 
الفصل الحادي عشر : في عمل القديد 
الفصل الثاني عشر : في إصلاح الطمام 
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الوضوع 

الفسم الحادي عشر : في طبخ اراد والقمرون 
1 — [نفي طبخ DIA‏ 
2 القمرون 


3 أغلال ويسميه الأندلسيون القوقن 


القسم الثاني عشر : في الغاسولات 
1[ أشنان بنظف اليد 
2 - آشنان رفیع 
3 آشتان ملوكي 
4 نوع آخر ملوكي 
5 أشنان يزيل الکلف واللمش 
6 _ آشنان يطب badi‏ 
7 غاسول ينقي الايدي 
=B‏ نوع آخر 
9 ب صنعة من صناب 
مراجم التحقيق : | 
1 - المراجع العربية 
2 الراجع الأجنبية 


نهارس الکتاب : 
نیرس آلران الاطعمة وما يتصل بها 
فهرس آسیاء الحوت (السمك) 
فهرس الأدوات الستعملة في الطبخ وحفظ الاطعمة 
فهرس بعض ما محتاج إلى شرح لاختصاص الاندلسیین به 
محتوبات الکتاب 


مقدمة الکتاب بالفرنسية 


صدر تماخض 
۱ — مظاهر الثقافة الغريية AUL)‏ العربية) جائزة الغرب 
الرباط 1970 . 
2 — البيئة المغربية ومظاهرها الثقافية (باللغة الفرنسية) 
الرباط 1970 . 


3 - الحياة القكرية في عهد الدولة الرينية والوطاسية 


دکتوراه الدولة ميزة الشرف الأولى بالإجماع من جامعة pb‏ 1947 


(باللغة الفرنسیة) . 


4 — عمجم التربية والتعليم gi)‏ عربي) 
LL ji‏ 1976 . 


5 ل الثقافة الشعبية المغربية في المصادر والمراجع الصربية والفرنسية 


والاسبانية . 
الرباط 1981 . 


DU MEME AUTEUR 


Le milieu marocain et ses asreris culturels. Etude 
sociologique, institutionnelle, économique et artistique en 
langue française, rabat 1970, 

Aspects de la Culture Marocaine (en Langue arabe). (Prix 
du Maroc). (Etude littéraire). 

La Vie Intellectuelle Marocaine sous les Mérinides et les 
Wattasides. Thèse de Doctorat d'Etat es-Lettres. Mention 
très honorable à l'unanimité. Université Française, 
(1974). 

Dictionnaire Pédagogique Français-Arabe 1967. 

La Culture Populaire Marocaine dans la littérature arabe, 
française, espagnole, Rabat 1980. 


۳۰۵ 


plusieurs degrés et que «Fadalat al Khiwan» est plus soigné, mieux 
structuré, atteignant ainsi un niveau de perfection digne d'être relevé. 


On ne saurait donc insister sur la valeur de ce document que nous 
venons de présenter. Il rendra d'inestimables services au lexcographe à 
l'économiste, au touriste, à l'historien et en général à tous ceux qui 
s'intéressent à la civilisation et à la culture de ce pays. 


(1) Malgré tes promesses de Mr F. de lagraja. Voir Les détails sur cette question dans 
l'introduction en arabe. 

(2} Plus de quatre cents variétés. 

(3) «la culture populaire marocaine». 


ER 


Bref nous metions aujourd'hui à la disposition du lecteur un texte 
authentique assez riche, assez développé. A lui d'établir les comparaisons 
nécessaires, de tirer les conséquences qui s'imposent pour se rendre compte 
du chemin parcouru et mesurer les effort à déployer pour une remise en 
valeur d'un patrimoine culturel digne d'être sauvé de l'oubli. 


Nous sommes en présence d'un auteur andalou très peu connu 4 
les efforts fournis pour l'identifier. Son œuvre — que nous publions 
aujourd'hui — ne nous sa pas permis, non plus, d'établir sa biographie 
Nous savons simplement — par lui. — qu'il était originaire de la vile de 
Murcie et qu'il connaissait parfaitement sa Voisine la «ciudad» de Valence. 
Ce seul renseignement sec et bref autorise à savoir qu'il était encore en vie 
entre 1239 et 1265. Tel qu'il se dégage de son livre ainsi intitulé le «fadalat 
al Khiwan fi tayyibat at taâm wal alwan». il s'agit d'une personnalité douée 
d'une culture arabo islamique solide et variée. D'un faqih doublé d'adib. 
d'un spécialiste de la question traitée, un technicien très au courant des 
affaires relatives à la cuisine. aux ustensiles à l'hygiène alimentiare, ayant 
beaucoup lu et commenté des livres diétiques et de médecine en général. 


Son style recherché et parfois artificiel. surtout au début de l'ouvrage. 
appuyé par des citations coraniques et poétiques des réminiscences 
livresques dénote son savoir étendu. sa maîtrise de la langue arabe classique 
et sa parfaite connaissance de ۱20۵0: S'il desecd au-dessous de ce niveau et 
s'il cesse de faire preuve de ces qualité. c'est parce qu'il s'adresse au grand 
public pour assurer à son œuvre diffusion aussi large que possible. Par souci 
d'adaptation. son vacobulaire sa trouve alors simplifié. réduit à un niveau 
de vulgarisation si bas qu'il le rapproche d'un dialecte arabe en usage aussi 
bien au Maroc qu'en Andalousie. 


Ces réserves faites, le reste de l'ouvrage c'est-à-dire la structure. 
l'enchainement des idées, le développement des thèmes retenus. la 
représentation des repas décrits, l'ordre suivi tout contribue à la réalisation 
d'un plan méthodique établi d'avance avec un soin particulier et un souci de 
rigueur et de hierarchie dont les grandes lignes se trouvent déjà annocées 
tout à fait au début. Pas d'improvisation, pas de répétitions pas de 
disgressions. Rares sont les répitions ou les Omissions. 


I convient à cette occasion de citer ici un autre ouvrage. «Kitab at 
Tabikh» qui fut écrit presque à la même époque par un andalou aussi. La 
comparaison n'est pas sans intérêt. Elle est même de rigueur pour une 
étude plus approfondie. 


Pour l'instant contentons nous de dire que Ja différence est saisissable à 


Avant Propos 


Le Livre que nous publions aujourd’hui, se trouve encore à l’état d'un 
mauscrit rare et inédit (1). Il se propose pour but de faire connaître la 
cuisine en Andalousie et au Maroc au début de l’époque mérinide, l’une des 
plus importantes à étudier. 


[l s’agit, comme nous l’avons fait remarquer aileurs, d’une cuisine riche 
et développée, savamment préparée, soumise à une technique rigoureuse, 
parfois difficile à appliquer. 


Elle se distingue surtout par ses plats nombreux et infiniment 
diversifiés(2), la qualité des fruits et légumes consommés, l'emploi fréquent 
d'épices et d’aromates recherchés. Cuisine spécifique d’un haut niveau de 
culture et de civilisation qui a peut être changé de physionomie, sinon de 
contenu, qui a malheureusement per du beaucoup de ses éléments et de ses 
variétés reffinées. I] s’agit en effet d’une simplification lente et soutenue 
d'un «appauvrissement progressif difficile à supporter». 


Point n’est besoin ici d’en chercher les causes apparentes et profondes 
que le lecteur trouvera peut être assez bien exposées dans un travail que 
nous avons récemment publié (3). 


Disons simplement que l'art culinaire qui fut pendant une époque 
déterminée, un art prospère (1) hautement apprécié, finit par perdre son 
éclat, son caractère scientifique pour se confondre avec des codifications 
«immuables», ou des nomenclatures de recettes substantielles, certes mais 
simplifiées. La Littérature culinaire, quie est l’exression de cet art sous des 
formes variées, fut considérée aussi pendant longtemps (comme tant 
d’autres genres) comme une production peu, «serieuse» et par conséquent 
peu sollicitée. Elle n’a donc juère intéressé les histoiens et les hommes de 
lettres, retenu l'attention des biographes et chercheurs spécialisés. 


La Cuisine andalou-marocaine 
au XIIIe siècle 


D’après un manuscrit rare 
۲202126 al khiwän fi tayybät et-ta’äm Wa-I-alwan 
d’Ibn Razin at-Tugibi 
TEXTE AVEC INTRODUCTION 
NOTES ET BIBILOGRAPHIE SPECIALISEE 


par 
(Muhammad B.A. Benchekroun) 
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